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CUISINIERE 

BOURGEOISE, 

SUIVIE DE L'OFFICE, 

A L'USAGE DE TOUS CEUX QUI SE MÊLENT. 
DE DÉPENSES DE MAISONS. 

Coatenant la manière de coonoître j diflequer 
& fêrvir toutes ibrtes de viandes } des avis 
iméreflàns fur leur bonté 8c fur le choix 
qu'on en doit faire. 

La façon de faire des Menus pour les quatre Saifons,' 
Se des Ragoûts des plus nouveaux \ une explication 
de termes propres & à l'ufage de la Cuifine & de 
rOiSce ; &: une Lifte alptuU>étique des uftenfiles 
qui y font nécefTaire. 

nouvelle Édition , augmentée de plufieun, 
apprêts qui font marqués par une Étoile. 

TOME PREMIER. 

*■ I I ■ I I— — — i— ^M» 




A BRUXELLES, 

Chez François Foppens, Imprimeut* 

Libraire. 



M. D C C. X C. 
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AVERTISSEMENT 

Pour cette nouvelle Edition. 



^Accueil favorable que le Public a fait a(fx 
prëddentes éditions' de la Cuifiniere' Bourgeoile , 
me îàM efpérer que celle-ci n'en fçra pas moins 
bien reçue. J'ai pour cçla une raifon de plus , c'eft. 
qu'elle eâ augmentée d'une quantité d'apprêts nou- 
veaux pour la cuifine & pour l'office» & de plu- 
fieurs menus pour les quatre faifons. Dans cette^ 
édition j ainfi que dans les autres « je me fuis 
attaché à éviter la dépenfe, à fimptifier la méthode , 
& à réduire en quelque forte au niveau des cuifînes 
bourgeoifes , ce qui me fembloU devoir n'être, 
léfervé qu'aux cuifînes opulentes. Si le coup-d'œil 
&le goût y perdent quelque choCe, la fanté y 
Sonera , 8c le Bourgeois en recueillera l'avantage 
de jouir de la diverfîté des mets à peu de frais , &c • 
d'éloigoer les infirmités » fuites d'une cuifine trop 
recherchée. 
X'ai*évité » autant que ie l'ai pUi les fauces aux- 

I coulis , pour faciliter le travail à ceux qui ne veu- . 

I lest que deux ou trois plats dans un repas : ceux 

I qui veulent un fervice en règle , lè donnent volon*^ 
tien h peine d'en faire , parce qu'inné faut gueres 

. çlus de temps ni plus de foins pour plufîeurs fauces ^ 

[ que pour une. Je dois avertir le Public que ce livre 

^a été contrefait en Province. L'amour de .la vérité. 
& celui de ma propre réputation me forcjwt à 
déclarer que cette contrefaâioo eft remplie dé- 
butes : Ton y a même changé les dofes , qui la 
plupan ne valent rien ; &c la manière de les em- 

[ ployer ne peut, produire qu'un mauvais effet. Cel^ 
qui l'a travaillé après moi » ne fait ni cuifine ni 

I ^^ce : on le voit par les changemens qu'il a faits. 

'ia bonne édition eft celle de 1779, en deux volu- . 

I nés //Z.12 , que Ton reconnoitra ^ans cet aver- 

tifiêmenu 

••• * 
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EXPLICATION , ;>^r orrfrn* al^hahétiqut , à^ 
r^r/7if.f m i(/j^e po^r /a Cuifint & VOffice. 



A 



SSIETTE. Tout te monde fait ce que c*eft 
qu*uae afiiette ; mais en terme d'office , on appelle 
siffierce tout ce qui fe met âir une al&ette , 8c que 
lH>n fubftitué en piace de compotes » comme une 
affietté de four , affiette de firuit crud , affiette de 
ftomage , affiette de marons , 6cc. On dit commu- 
nément t fiiire une affiette de îec , &c. 

ATRE y terme de cuifine ëc d'office. On appelle 
âtre le bas- d'une cheminée , le bas d'un fourneau. 
On dit communément , en parlant de pâtiiferie , 
ce four n'a point d'âtre , c'eft-à-dire , que la pâ« 
tiâèrîe n'eft point cuite en deffinis. 

BAIN-MARIE. C'eft de faire cuire ce que vous 
Youlez avec de l'eau bouillante , dans un vafe qui 
en reçoit un autre f fans que l'eau y puiflfe pénétrer; 
pour cet effet » il ne faut pas que l'eau qui bout , 
aille (i haut ^'e le haut du vaiifeau où eft renfermé 
ce que vous faites cuire. 

BLANCHIR. C'efl-à-dire , de faire bouillir dans 
de' l'eau la viande ou le légume qui eft expliqué , 
&c ne la laifler que le temps qui eft marqué y pour 
qu'elle ne perde pas fon goût. 

BOUQUETi' C'eft d'envelopper du perfîl dans 
plufie^rs ciboules , pour qu'il ne fe défafle pas* 

BOUQUET garnie Dans ce même bouquet , vous 
y mettez quelques clous de gérofle » thim , laurier , 
bafilic. 

BRAISER. C'eft de mettre la Viande ou ce qui 
eft marqué , dans une braifiere ou cafferole , ou 
un vaifleau jcifte d la grandeur de ce que vous 
voulez fiiire cuire , avec tout l'affiiilbnnement ^qu'il 
convient , comme il fera marqué à chaque article. 

BRIDER. Se dit de la volaille, ou gibier â qui 
Haa paflè , dans les cuifles &c les endroits néceH - 
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faires , de la ficelle avec une égaille à brider^ pour 
la faire tenir comme Ton veut qu'elle refte. 

BUISSON, Se dit des écrevjfles que l'on drcfle 
fur une affiette en dôme , après les avoir fait cuire 
au court -bouillon Se bien égouttées. 

CENDRÉ. Se dit d'un fourneau qui eft trop 
allumé , où l'on met de la cendre deflus pour 
diminuer fa chaleur* 

CISELER. Se dit principalement pour le poiflbn 
que l'on veut faire griller , que Ton coupe légè- 
rement un peu de diftance à une autre , pour qu'il 
cuife mieux & ne fe déchire pas. 

CONCASSER. C'eft piler groffiéremèût une 
' cbofe, 

CUIRE à la cendre. Ce que vous faîtes cuire , 
vous le mettez Ôir de la cendre mêlée de feu , U, 
le couvrez d'un couvercle qui déhorde , pour que 
vous y puiffiez mettre du feu delTus comme deflbus. 

ÉCHAUDER. Ce que l'on veut échauder , il ne 
fiuit que le tivtnper dans l'eau prête à bouillir , le 
retirer cnfuitc , & le plumer ou raiiffer , fulvant 
ce que c'eft ; & s'il n'étoit point affez échaudé , 
vous le retremperez jufqu'à ce que vous puifliea 
enlever la plume ou le poil fans déchirer la peau. 

ÉTOUFFÉ. C'eft de bien couvrir ce que l'on 
veut faire cuire , de façon que la fumée ait de la 
peine à fortir. 

EXPRIMER. C'eft preflcr un fruit pour en fa{re 
forlir le fuc. 

EXTRAIRE. C'eft de paffer une décoaion ou 
un jus par une étamine , &c d'en féparer le clair 
d'avec ce qui ne Teft pas. 

FILETS. Se dit de plufieurs viandes & léguttlcs 
que l'on coupe minces & en longueur. 

FILETS minas. Se dit auffi de plufieurs viandes 
que l'on coupe le plus mince que l'on peut , 6c 
environ de la largeur d'un petit écii. 

FILTRER. C'eft paflcr une liqueur par un pa- 
pier gris 5iue l'on met dans un entonnoir fur une 
bputeilJe. 

ail] 



vi • Explication des termes 

FLAMBER. C'cft pafTcr de la volaille ou gibier, 
pour en brûler les poils , fur un fourneau bien 
allumé fans fuméç , pour ne la point noircir ; il 
faut la tenir en Tair en la retournant à mefure , & 
prendre garde qu'elle ne fe refafle , parce que vous 
ne pourriez plus la travailler fi proprement à Tufage 
que vous en voulec faire. 

FONCER. C'eft mettre dans le fond d'une caflê- 
rôle ou autre vaiiïeau convenable à ce que vous 
voulez faire cuire , des bardes de lard , tranches 
de veau ou de jambon , fuivanc ce qui eft ex- 
pliqué. 

FOUR. Se dit de tout ce quieft cuit au four^' 
comme bifcuits de toute efpece , macarons , pains 
d'épices, meringues, maifepains 8(tourons. On dit 
fuire une aiïîette de four , c'efl garnir une affiette 
de bifcuits ou de four mêlé , avec un papier dé- 
coupé deflbus. On dit faire bien le four , c'eft de 
bicnfaire toutes les efpeces. 

raÉMIR. C'efl mettre ce qui eft marqué deflfus 
un très-petit feu fans le laiffer bouillir , & cepen- 
dant qu'il foit affez chaud pour être prêt à bouillir ; 
c'eft ce que Ton connoit par de petits frémiflemens 
qui fe font fur les bords de la fauce ou court- 
bouillon. 

FRUIT d'odeur. Les fruits d'odeur nous viennent 
d'Italie & de Provence , comme le cédra , la ber- 
gamotte, Torange, la bigarade , le citron » le li- 
mpn y la limette , la lime douce , la chinoife , le 
poncire 8c la mellerofe. 

PRUIT. On appelle fruit ce qui comprend tout 
le fervice d'un deiièrt. 

FRUIT à queue. Se dit d'un fruit qui ne fcnt 
que Teau. 

FRUIT pajpf. Se dit d'une poire qui devient 
|>letre « bu d'iin fruit qui a perdu foa goût &c ibn 
. odeur. 

HABILLÉ. L'on fe fcrt de ce terme pour le 
gibier à poil , pour dire qu'il faut lui ôter la peau 
le le vuider. 
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HABILLER U poiffbn^ Se dit auflî pour écailler 
le pojflbn 9 le .luider &c le laver. 

LARD râpé.. Poi^r le râper , vous palTez pluiieurs 
foisiexjQupan^ d'iin coiiijeau, en grattant fur une 
tranche de iard , ftc en enlevez ce que vous pouvez : : 
Jar/que le couteau ne)rpeui plus en emporter,** 
vous levez une bardeyjçii^ » & recommencez à 
gratter* ■ • 

LIMONNÊ^ Se dit ^dcs pôifTons , comme la tan* 

che » la lotte , &c. que l'on met dans Teau prête 

à beumif :, .^Jes j^ir$3 un >mj%ant après pour 

eoiever le limon avec un <^^feau , en allant de Li 

tfïc à^lç^liieue:,, faos coà^ la peau. 

.Ur* Iioslq^'pn ù\\ t^ites un Ik de telle chofe » 

ou fàites-^ii pluïieûrs. )it$ ,. cela s'entend de la 

viande ou autre cbofe coupée très-mince » dont oa 

met une çouchej jdaps \^, vaifleau marqué , avec 

rafTaifonnement çônveh^le', Jk Ton recommence 

jufqu'à définition. 1 

MARQUÉR..€*eft mettre dans les cafferoles les 
ragoûts oIl^ ^tremets, ^ il £iùt qu*ils foient tous 
préparés de façon qu'il n\ ait que Içi cuiilbn à faire» 
MARQUER une liai/on. C*Q& de délayer plu- 
fieurs iaùnes d'oeufs avec de la crème ou du.bouiU 
Ion , fuivant qu'il efl expliqué. 

MENUS. Se dit d'un papier où eft écrit le nom 
de tout ce qui doit ^ fervir <lans un repas. 

METTRE 4 l^, glace. C'cft mettre la liqueur 
dans une farbotiefe , mettre la farbotiere dans un 
bouquet t & l'entourer degiaçè.pilée & falée. 

MIGEOTER: C'çft' de faire bpuilUr bien douce- 
ment ce qui eft expliqué. 

MINCER. Se dit des concombres , des béte- * 
raves, Iprfqu'on les , coupe minces comme une 
feuille dç papier, pour en faire des falades. 

MITÔNNAGE. Se dit de Ih marmite à la pièce 
de bœuf, quand il y en.a:plufiei^rs,au feu. Mitonner 
lepotage , c'eft ^e faire bouiflir' da bouillon avec du 
pain pendant un quart-d'heurf ,bn,une demi-heure, 

(lus ou môihs , fuivant qu^on l'aime mitonné. 

». » 
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MONDER. Se dit des amandes \ des pUEaches , 
des ayeljnes , des noix , ftcd^Iotli^après les a«oiti 
échaudécs , ott leur dte la;^ peiàu ^ oa les f^aiRs 
toujours dans feîiu frakhe'v pôWr tes- avoir ptus^ 

MOUDRE. Se dît dti caffi. ^ 

MOUILLER; e<cft tte Ae^ttrc ^if ftouîllon , ou 
de Teau , ou du vki ,.la quantité quMl convient 
dans ce que Pon fûitctaTO/fuivant ce qui eft 
expliqué. ' .-..>,. , 

PARER. C'éft d»tfttér ce ^ ik ^tnaUfaift mtee à 

ce qne'TOTis accormrnddéi?. •'-' c.-. r* : u : vjv 

PARER. Se dn des «T«tiytWitte^lf«»^ d'Un* 
pt)inme, &c. Ceft iofft|ii*6ii leùr'etil^vt^la peliu 
proprement , en fetir* fâillint ' des dôfte avec le^ 
couteau. ' 1 

PARER. Se dit encore d^ufl-fruit qttc l'oft nitcrfc 
proprement fans hii ôicria peau. 

PARER. Se dit d*uqe figure de pflftillageque Ton: 
lime & que l'on gratte avec un «ànif. • ' ^ ^ ' 

PASSER. Se dit d'nn ragoût ^i eft pe(^)^ 
dans une caiTeroie , que Pon net fur le féti en le \ 
remuant de temps en jemps , îufqu'è ce que vous 
y mettiez le bouillon dans lequelil doit cuire. 

QUATRE MENDIANS. Sont des avelines , des 
amandes en coques \ des figues 6c àt% raifins fées. 
On les tire de Provence ou dltalîe : on fert les 
.quatre efpeces ù la fois , ' en cailâm' les coques des 
.ffl^plines & des amandef." • -'.{.: 

• kAFRAICHIR. Se dït^désTruits , lefauéls; après 
kl avoir blanctiis , on lei^êt dans de reau fraîche 
pour les rafraîchir, •- , ' 

RAFRAICHIR. Se dît encore des vins , dés i>oif. 
fons d'office i comme. orgeat , limonade, t^n de 
grofeille^y de fraifes, i^uepon met dan^ de Peau 
ou de la glace. 

REFAIRE. C'éft la volâiije oii gHiier que PoA' 
veut faire cuire i la broché^ que Pon met ilir d|e 
la braife i Se on 19 retoinfne à mefute ^uê la ch&i^. 
renfle. " ' ' ''" ^■^*'-' • " - '- ■' •' '- 
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BEFAIRE avec^ dû beurre ou du lard. Ce (bot 
les entrées de. {)rpche , que 4^on fait refaire dant 
une caÎTerc^eTur du feù, afèc du beurre ou du 
lard fondu. Il faut que la volaille ou gibier foit 
trouSé , &c ne le point trop chauilef pour qu^a 
ne /bit point coloré. 

SAUTÉ. Se dit d'un ragoût qui eft dans une 
caflêrole , que Ton remue fans y mettre de cuillier » 
que l'on fait fauter par le mouvement du bras t en 
tenant la caâèrolë par la queue. 

SINGER. C'eft de jeiter légèrement une pincée 
de ârine dans ce qui eft marqué. 

TORRÉFIER. Terme d'office ; c'eft brûler du 
cafë pour le torréfier. 

'TOURNER. Se dit des citrons , des oranges , 
des bergamottes & d'autres petits fruits d'odeur 
unis , que Ton tourne avec un couteau. 

TOURNER. Se dit de la crème du lait , qui fe 
caille lorfqu'on l'emploie. 

TOURNER. Se dit des amandes , piftaches » 
avelines , lerquelles , lorfqu'on les pile ^ fe tour- 
nent en huile. 

TOURNEURS. C'efl ce qui fort des citrons, 
des oranges 6c autres petits fruits d'odeur unis ; 
lorfqu'on les tourne , ces tourneures fe confifent de 
même que les fruits. 

TRAVAILLER. Se dit des neiges ou glaces ; c'eft ^ 
lorfqu'on remue bien la farbotiere» &c que l'on ;/ 
détache & mêle bien la neige qui eft dans Isi'^l;^^/ 
farbotiere, pour empêcher qu'il n'y ait point de -;]:-' ' 
glaçon. 

TRAYER. Se dit du café , du cacao » des aman- 
des , des piftaches & des fruits que l'on veut 
choiiîr. 

TROUSSER. Se dit pour la volaille ou gibier , 
quand on leur laifle les pattes pour les faire tenir 
comme l'on veut qu'ils reftent. 

ZESTES. C'eft hi fuperficie de la chair des fruits 
d'odeur» dans laquelle eft renfermée toute leur 



s: . Explication de^ urnus , j&r* 

odeur t tk qu'on levé d'ufi bout, à rauM ét% fruits ; 
ils iè çonfiftot commp leurs fruits. \ 

. sZpSTES. Se dit .encore rorfqu'qri les léfe paç 
pê|it8 .«eftes « comme pouf la linsoimde , ce qui 
s'a{wèlle ze£ter un citron \ &€. : pour faire de^ 
Mnons» . , i 
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'EXPLICATION , parfordre alphabétique , des 
uftenfiles de Cuifine & d'Office 



B 



►RAISIERE. C'eft un vaifleau de cuivre un peu 
long &i élevé 9 où il yauneanceà chaque bout» 
& un couvercle avec un rebord pour mettre du fen 
deffus. 

BROCHE. Il y en a de pluHeurs grofTeurs : pour 
les tenir prppres , il faut avoir foin de les efïùyer 
pendant qu'elles font chaudes en retirant la viande 
du feu , & de les eliuyei' encore avant que d'em^ 
brocher. 

CAFETIERE. C'eft un vafe d'argent, dans 
lequel on met le café pour le fervir. 

CANNELLON. C'eft un moule de fer blanc qui 
a la figure cannelée, dans lequel on met des noiges 
ou glaces pour leur en donner la forme. 

CASSEROLE & couvercle. Il y a des cafferoles 
â queues 8c des rondes , des unes &c des autres de 
plufieurs grandeurs. Leurs couvercles doivent être 
de cuivre bien étamé , comme les cafTeroles ; ceux 
qui fe fervent de couvercles de tôle , rifquent de 
gâter leur ragoût , parce qu'ils font fujets à -fe 
* rouiller ; la fumée des ragoûts qui forme iiriç 
eau dans le dedans des couvercles , retombe enfuife 
dans les ragoûts. 

CHAPONNIERE. Elles font faites comme W 
poupetonnieres , à cette différence qu'elles font pliais 
petites. 

CHAUSSES. C'eft une pièce de drap qui abbuîît' 
en pointe comme un capuchon , où Ton fait pâ(Féf 
plufîeurs chofes liquides poiu: les éclaircir. ■■''^''. 

CHEVRETTES. Ce font des fens qui ont là 
figure triangulaire , avec trois pieds« Les plus hautes 
ont quatre pouces ; elles fervent à la cuifine &. à 
l'office pour pofer les marmites, caiTeroles & 
poêles , pour les mettre fur le feu , & donnent de 
l'air aiuc fourneaux. 
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CHOCOLATIERE, Efpece de cafetière pour 
faire le chocolat, dont le couvercle n'eft point 
attaché par une charnière , 6c qui a un trou au 
milieu pour y pafler le manche du mouliner. 

CLAYON. Meuble d'office qui eft fait d'oficr. 
II fèct à plufieurs uâges • foit pour ramaflT^ les 
confitures quand l'on dégarnit les fervices» folt 
pour étendre plufieurs chofes pour fôcher à Tétuve 
faute de tamis , 6c pour porter les fleurs afin de oe 
Jes point corrompre^ 

CLOCHE. Meuble » en terme d'offiee , qui a 
différentes fîgnjfîcations. On appelle cjoche la glace 
du bifcuit qui fe fouffle , le couvercle du compotier 
de cryftalion appelle cloche un uftenfile d'office qQi 
£fl fait en £içon de four de campagne ^ pour y faiK*e 
cuire des compotes ou des fruits. 
. COFFRETS. Ce font des boëtes de bois de 
différentes grandeurs » garnies de papier en dedans , 
dans lefquelles on met toutes les confitures fechès 
. & autres ouvrages d'office pour le ferrer. 

COMPOTIER. Il y a différentes efpeces de 
compotiers, foit de porcelaines d'argent ou de 
cryiial ; c'eft une petite jatte un peu profondé , 
. de la grandeur d'uae petite affiette, dans laquelle 
Ton fert toutes fortes de fruits que l'on a mis en 
compotte. Les compotiers de cryftal portent leurs 
couvercles; il feroit toujours très-ù-propos 8c 
plus propre de couvrir tous les compotiers d'une 
cloche ou couvercle de cryftal lorfqu'on les fer t. 

CONTRACTIER. Meuble de fer , qui fertdans 
les groffes maifons en place de chenets , pour faire 
• cuire les viandes -à la broche. 

COUPE -PASTE, Moule de fer-blanc ou de 

cuivre, qui fert à couper la pâte pour les\)etits 

; pâtés 6c autres petites pâtifferfes : il y en a de la 

grandeur d'un gros écu , de plus grands 6c de plus 

» petits. 

COUPERET. Il fert à couper la greffe viande : 
il y en a de gros 6c de moyens. 

COUTEAUX. Il y en a de . J)ien des fortes. Les 
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couteaux de table , ceux de cuifiae , foot de gros 
couteaux pour abattre ; les moyens pour le travail 
ordinaire ; les petits couteaux fins pour coi^^er k« 
filets. Les trandies lards , qui font des couteaux 
fins , de la longueur de dix à douze pouces ; les 
couteaux à hacher t qui (bat de grands couteaux 
communs , larges par en bas » avec un gros manche ; 
ceux d^office font les couteaux ordiikh'es 9 dont le 
talilant doit être drcnt i^de la loogueuf de trois pou- 
cfifs; les couteaux à tourner , de la longueur de 
deux pouces ; les coutearuac à p&te , dons la lame 
doit (tre comme une règle , &. fort mince des dcu» 
côtés ; les couteaux à couper k bâtonnage , doivene 
être de même que les couteaux i p&te , à la réfèrva 
qu'ils ne doivent avoir qu'un taillant 6t un dos 
comcne les autres couteatno. 

CRYSTAUX. On appdk cryftaux tou& les 
lerres â tiges ou autres qui fervent pour monter 
un finit , ou pour mettre des neiger & des mouSês » 
comme gobelets , tiges , pilaftres ou autres » defquels 
U 7 en a de plufieurs figures &c grandeurs* Ces 
iotttts de verres ibnt ordinairement £iits avec d» 
verre fort clair Se fi)rt net. 
CUILLI£RS« U y en ade bien des fortes» comme les 
cuillers abouche : ceUes à r^oûts*, celles à poiagei t 
ceifesàoltves qui font pertiées, celles ù fucrequLonC) 
un bec.Celles qot fiant pour la euifine» font les r cniltoiSi 
à pot 9 qui fOin de: cuivra: étamé, comme ceilesà 
d^graiflèr: i^ y ei» a encore à dégraôflcr qui font' 
percées pous égeûter ce que Ton vent; des cutUere 
de bois r de grandes , de moyennes &c de petites ;i 
elles fervent t les nées pouv paflbr des cotdis^, Ce 
les autres pour tourner des roux & des fauces. 

DORMANT* On appelle dnrrmaot , ce qui fe 
met au commencement, du repas dans* le milieu dcr 
ubksi avec 1er fervices de cuifine , &(:qtttreAêt^ 
& Ton veuf , jul^u'à la fin du repas^l y en a*dephiî> 
fieiirs façons , les uns montés fur des jattes ^ d^-'* 
tiPts fur des plateimc de bois : il fttii les diceret^ 8c 
M»tr feift d'y metne des gobetlts poUf mettre desi 
bigarades fie des ciuons. 
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ECUMOtRES. Elles ibnt de cuivre ronge. Il y 
en a de plutîeurs grandeurs pour la cuifine &: 
l'office* 

ÉGUILLE à brider. Groffe éguilîe où l'on paflc 
la ficelle pour trouiièr des viandes. 

ET AMINE. C'eft une étoffe de poil de chèvre , 
,que Ton coupe de la longueur de trois quarts 
d'aune , qui fert à paflTer les coulis , les fauces , les 
iyrops , les eaux , 6c tout ce^ui eft liquide. 

ÉTUV£. C'eft une armoire ou un cabinet muré, 
garni de barreaux de diftance en diftance , pour 
que la chaleur du feu que l'on met dans une poêle, ^ 
puiffe pénétrer par tout : on augmente ou diminue- 
le feu fuivant' les befoins. 

FER. Il y a dUFérens fers dans les offices , comme 
les fers à gaufres 8c les fers à découper du papier.' 

FEUILLES. Elles font de cuivre rouge étamé , 
fartes en forme d'une demi-feuille de papier : elles' 
fervent à mettre deffijs ce que l'on veut faire cuire 
au fotir. 

FLEURS-DE-LYS. Elles font faites en forme de 
cachet de bureau ; elles fervent à faire des fleurs-, 
de- lys de pâte pour enjoliver les pâtés. 
~ FOUR; C'eft dans quoi l'on fait cuire ce que 
Toa veut y mettre ; il y en a de deux façons donc 
on fe ièrt , qui font le four ipur é &c le four . de 
GBoipagnei Ce dernier eft faitJe it\t , de fer ou de 
cuivre rouge ; l'un fie raunre fervent â la même 
cdiofe i mais le four niuré eft toujours le meilleur. 
£cmr fe fet:vir avec fuccès du four muré , c'ed de le 
Itien chauffer également , le nétoyer > fie attendre 
que Ja chaleur foit au point que vous la defirez. 
Tenez-le bouché pour qu'il garde fa chaleur égale- 
nie;it. Le four de campagne s'échauffe en mettant 
du feu deffus fie deffous également, la quantité 
qu'il en faut pour faire cutre ce que vous avez de- - 
dans.: ohfervez de ne le point faifir tout de Ibîte à 
force djB feu ^ parce que ce four étant fait de tôle , 
de fer oii de cuivre rouge , eft fujet à rougir, & 
p<ar-là.vovm feriez en rifque de perdre tout ce que 
jrous auriez mis dedans. 
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FOURNEAU. II y eh a de ronds , de cmit : ces 
derniers (ont les meilleurs. 

FRIQUET. Ecumoire de cDîfre plus longue que 
large , qui fert à tirer là friture« - 
• FRUITË{lI£.C'éft une ferre; ou une chambre 
•bien clo&S garnie de tapettes & chaffis doubles « 
potn- y ranger &c coiiferver les fruits. 

GRILLE, II y etra de ^fiSremes grandeurs. EUee 
font faites de fil de laiton; les grandes fervent pour 
le tirage , fur lefquelies on met les fruits que Ton 
tire pour les égoûter du furphis de leur Hicre^Les 
^petites font celle» à candi« 

GRILS. Il y en a de grands» de moyens %c de 
petits; pouf les nettoyer » il faut lès faire chauffer 
èc les etniyer fort avec un torchon. 

HAT£LETS..Ceux de cuifine font de fer, 6lte 
en petites broches de la longueur d'un pied ^8c 
denù ou deux pieds; ceu^ de t«^lefi)nt.d'8rgeitt9 
de la longueur d'environ fix pouces.; . ' 

HOULETTE. C'efl un uftenfile d'office qui cft 
fait dé fer blanc, en forme de houlette. , ^vec 
laqueile oa travaÉe les neiges ou glaces dans les 
iàrbotieres , pour les rendre plus délicates 6c ke 
hAbux faire' prendre. . . 

JATTE. C'efiuii plat rond de porcelaine» fur 
lequel on met un plateau de même grandeur, 6c 
& qué1V)i) attache atec trois boulets de cire, pour 
empéchei' que: ie /plateau . ne fe dérange , foc 
lequel ôaknonte des. ciyftaux .6c verres découpés: 
Uyenadediffiirentesgraadôursk : • n ' 

LARDOiRES. Il y .aœt) de grpiTes , qui font de; 
bois ou de cuivrcuLes grdfTes fervent pour mettre de$. 
lardons aux-viandèr que l'on prépare ; les petiter 
font de cuivre ; il y en a de doubles 6c de fimples : 
Ie|S premières font les meilleures. L'on. en a de 
plufieurs gfo{fessrs.^:fuivatit la vplaille «u^iér.que 
l'on veut piquer. . • . ♦ > 

MARftIITSS; Il y en :9 de toutes grandeurs ; 
quelquesr'iures en argent ^9 les groffes maifons»' 
Scbea&cûuf ^Q^uivr^. Clte^lejs jbourgCQls» l'onfc 
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Art : votoatMCfi de cçUes de lerre \ elles font les 
meilleures pour les bouiUens« Il fautobrerver qo^ 
{K>ttr tes marmites de: suivre , «hoS que de» caflbro- 
les, elles doivent 4uti iWioiHrs bien étaméés. Pour 
conièrter rétamage, il oe f<mt ^tnt les récurer en 
dedans ; fi la cîaflTe q»i tiemiaprès ne veut-point- s.'eo 
aller en Içs lavant , il faut les laifi^r tremper dans de 
l'eau chaude ; fi l'oneâ: eUigé (ferjes. récurer, il faut 
prendre du iàblon très-fia, & frotter légèrement 
slefliis* . ■ i - 

JMORTiER. U y e^i.de toxAt» 8c ^ bois« Let 
premiers font les meilleuHii:. le; pilon doit être de 
bUisr^oudetaBSiifacaciia* : * 

MOUL£. C'éft dads^quoî Ton met ce que Vfm 
veut pour l'empreinte de:ûi forme. Ceux de cuifine^ 
^LTQot pour les petits pâtés , & différentes pâtiflè- 
cies .^frftailletage 8c amandes , font de eulvre bu de 
feribiano : ccuaç d*ofi^, il y en a de papier , de 
plomb , de fer bianc^ dé plâtre. 

AKMJUN â^a/?/ Uftenfile d'office, dans lekpiel 
oi|^ moud le caff l|2vfqu'tl eift Inrûlé ou torréfié. . 

[RESb Elles font de cuivre ,. & fervent i 
paflèrdet-pur&s. 

PLAFOND. Grand plateau decufarreétaméy affcc 
un petit rebord j^iir &ire ^îre ce que. Ton Veut 
dans le four. 

PLAT. U y es a d'dr^sne , de âyeace , > ff étaim ^ 
de fer blanc as de terre. Cent Id^ar^jent 4b de fl^reiice 
fiant les phis ea-ufage « Id ^ grandeur eft '^ifiidencie't 
on les didingue fuivam léuv- afiigei^ tïoùs avons les 
l»iats «i popiges qui ^nt ord^ir<SihêAt phi» ou 
méias grands; lefs plats i^hoi|s.dtelme, qui lbn< 
un pen plus grands qu'une aflietie; les pfana 
d'eiitt^s plus ^ands que ceust à'fobrs-diîoeuYre , ^ ke 
plats de relevée plus grands que eeux d^entnie $ tee 
plats àrirplus'oumoiris g^ndi5 4 oeord^entrembt^f 
comme ceux de hors-d'hœuvre. 

FLATEAUr C^eflf tufe gUsce bé im verre fbndu 
uni , drla^grandeuti d» 1k jmfê fiir lai^elleA^ous In 
inette^ pour masltc^^«9i^ Genres dé€iei9t^^4oé 

gobelets. 
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gobelets. Les plateaux doit cnt toujours lire de la 
graiukur des îattes* 

POELES. Celles de cuifine font de fer » fie ft 
grande queue. U y en a de différentes grandeurs : 
celles à aumdettes Amt petites. Il ne faut jamais les 
récurer. Pour Us affiner vous mettes dedans un peu 
de beurre ou de graiflè , & les faites chaufièr ju/îiulà 
ce que le feu y prenne. Quand il eift brûlé Se ki 
Sanime éteinte * vous y jettez dedans- tout de fuite 
un peu de fei , en tournant la t£te i pour que le 
ièl ne vous pétille point dans les yeux » & frottek 
fort avec un torchon , comme ù vous récuriez la 
poële. U y a les poêles à frire qui font grandes \ les 
poêles à fourneaux qui font à manche court ; celles 
d'offices ibnt de cuivre » avec deux ances i il y en a 
de toutes fortes de grandeurs. 

POELONS. Us font tous de cuivre; eeux de 
cuifine font à grande ^eue» fie eeux d^office i 
petite queue ; des uns fit des autres U y ea a de 
différentes grandeurs. 

POISSONNIERE. Vaiffeau long de cuivre 
étamé t où il y a dans le ipnd une feuille percée » 
avec deux ances , pour tirer « fans le rompre , le 
poiffoa qu'on a mis deiTus pour le &ire cuire. 

POUPETONNIERE. VaiSèau de cuivre étamé , 
iàiten forme de cul de chapeau i où il y a un 
couvercle avec un rebord pour mettre du feu 
deflus. 

ROULEAU. C'eft un morceau de boîs dur qui 
lèrt à battre la, pâte qn^e Ton fàitpdur la pâtlflTerie. 

SALIERES. Celles de tables font d'argent ou 
de cryAal ; celles de çuifines font de fer. blano i 
plufkurs coiQpart1mens> 

SARBOTIERE. C'éfl le nom d'un vafe qui dk 
fait ordinairement d'étam ou dé Jfei' tikbtc , 9c dans 
lequel on fait prendre en neige les liqueurs que l'en 
defline à être f^rvies dans dis gobelets , ou pour 
faire des frnits giacév. Les farbotieres doivent dvoir 
chacune leur baquet» qui doit avoir une petite 
Cheville au i>as pour écoler Peau , s'U eueft befoin % 
TomcL b 
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de (brre* que la farbotiere éft dans le milieu du 

baquet : il faut qu'il y ait une diftance , entre la 

la»lotiere Se lé baquet , de la largeur de quatre 

doigts. 

SERINGUE. Eft un uftenfile d'office dan^ 
lequel on feringue la pâte des maflèpains pour la 
frilér, ou lui donner une autre figure: on s'en 
fert aulfî à la cuifine pour les beignets de pâte. 

SPATULE. C'eft le nom d'un morceau de bois , 
avec lequel on remue les marmelades. 

SUCRIER. Eft un meuble dans lequel on met 
du rticre. Il y en a de deux efpeces ; favoir , les 
tiicrieri pour les Cabarets , dans lefquels on mec 
dli Ç\xctQ caiTé par morceaux; & les fucriers 
d'argent , dans lefquels on met du fucre en poudre. 
Aujourd hui Ton ne fe fert pas beaucoup de ces 
derniers ; on a de petites jattes en façon de timba- 
les 9 dant lefquetles on met du fucre en poudré» 
&c4|ue l'on prend avec une cuiller d'argent, percée 
comme celles à olives. 

TAMBOUR. Eft un uftenfile d'ofiîce feflemWant 
à un tambour, dans lequel il y a deux tamis , un de 
Clin bi un de ibie, pour palier le fucre en poudre 8c 
le rendre très^fin. 

TAMIS. Ceux de cuifine font de crin & de foie î 
les derniers fervent à pafier le bouillon quand on ne 
veut pas 4ue la grailTe paflê -au travers : ceux 
d'ofiice font de crin , & plus grands que ceux de 

' ciifi:ie« 
. TERRINE. Il y en a d*argent , de porcelaine 

ftc de foycnce ; elles fervent pour mettre de grandes. 
' entrées xiue l'on appelle terrines. Il y en a de grandes 

cù Ton feri un potage que l'on nomme pot à 

o\ ill3. 

i iMBALES. Efpece de gobelets de cuivre étamé » 

< qui fervent à faire dififérens entremets. 

TOUR à pâte. Table poiir faire la pâtiflêrîe. 
TCUANE-BROCHES. II y en a de grands ^ de 
moyeu. & de petits : ils font ordinairement pro- 
poriionoés fuivaitt qu^ l'ordinaire de la maifoi): e^ 
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fort. Quand vous voulez le graifler , il faut toujours 
prendre de la bonne huile, 6c le frotter auparavant 
avec un torchon , pour ne pas mettre ThUile fur lu 
craflè qui formeroit une pâte , & Temptcheroit dt 
tourner. 

TOURTIERE. Plat de cuivre étamé pour aire 
cuire les tourtes au four* 

TURBOTIRE. VaiflTeau de cuivre en forme de 
caflèrole ronde Se plate , où il y a dansje fond une 
feuille de cuivre percée &c étamée pour retirer le 
poiflbn qui s'égoûte fans fe rompre. 

VIDELLE. Ufienfîle de fer blanc de rondeur 
. d*un pouce , &c de longueur de trois doigts ^ qui 
iêrtà vider des pommes i 6c autres pareils uûges* 



LK CUISINIERI 



r 






«1 






LA CUISINIERE 

B OU R G e'O I SE, 

SUIVIE DE L'OFFICE, 

A Cufqge de tous ceux qui fe mêlent de 
dépenfes de maifons. 

CHAPITRE PREMIER. 

^Injiruclion fur les richtjfts que la nature produit 
pour notre fubjiflance pendant toute Vannée. 
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D.u Printemps. 



E fuivrai Tordre des faifons , & commencerai par 
le Printemps , qui comprend Mars , Avril & Mai. 
Si cette partie de l'année eft la plus agréable « cW^ 
eft auffi la plus ingrate en Volaille , Gibier » Légu- 
mes &i Fruits. 

Je ne parlerai point du bœuf , puifquMi eft de 
toute faifon ; le bon mouton jufqu'au mois de Juin^ 
eft celui de Rheims 5c de Beuuvais ; le veau de 
lait pris fous la mère , Tagneau de lait , les poulets 
gra} à la reine , les poulets aux œufs » les poulets 
ëe grain , les canetons de Rouen , les dindons , les 
gros pigeons de Rheims 6c Romains , les pigeon:» 
de volière , les canetons & les oifons. 

£o viShitv^ les Jevreaux 6c les lapereaux. 
TvmL A 



1 La Cùîjînure 

En venaifoû , les marcaffins , le chevreuil & le 
cbevf illard. 

En poiflbn d*eau douce , nous avons l'alofe de 
i Loire & de Seine , la dernière flipérieure à la pre- 

mière ; la truite de Normandie , le faumon de 
Loire 8c de Seine ; la lotte pu barbotte » Se Técre- 
viiTe. Pour le refte du poilTon d'eau douce ^ la 
brefme, la carpe » Tanguille , le brochet , la tanche: 
la perche n'eft pas bonne en Avril Se Mat , parce 
qu'elle fraie* En poiflbn de mer » nous avons pour 
nouveauté , Tefhirgeon 5c le maquereau : le refte 
du poiflbfi comme en hiver. 

Outre ces animaux aquatiques , nous 2Vons les 
productions que la terre nous fournit, quf font les 
artichaux : les violets font jes meilleurs ; les afper- 
ges vertes , les mouflèrons Se morilles , les petits 
pois , ks cardes de poirée , les chervis , \^î fajiifis 
Se fcorfoneres. 

En Herbes Potagères» 

Nous avons les épinars nouveaux , la laitue , \e% 
petites raves ^rofeille, la bonne^dame , le cerfeuil. 

En Fruits. 

Nous ayons,, quand Tannée eft prématurée, les 
abricots verts , les amandes vertes , les fraifes , les 
cerifts précoces , Se U% grofellies^ 

D E L' É T É. 

' . Nous entrons dans l'Eté , qui comprend Juin , 
Juillet Se Août ,- pour jouir des produÔions que la 
nature a mifes dans leur maturité , Se qu'elle nous 
a préparées par le printemps. 
La viande de boucherie comme au printemps. 

En Volaille» 

Toutes fortes de bons poulets , les dindons 
communs Se engraifl^és , la poularde nouvelle. Sur 
I a fin de l'Eté , le coq- vierge , les canetons de 
Rouen. Pour entrées, les oifons Se cant tons , les 
pigeons de toutes efpeces. 
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Bourgeoifi^ J 

En Fenaéfon. 

Le chevreuil & le chevrîUart , le fanglicr , le 
marcaffin Se le faon. 

En Gibier à poU^ 
Les Icvre^ux Se lapereaux. 

En menu Gibier. 

La caille & <:ailleteau de vigae» le perdreau 
rouge &.grî$ , le ramerau , le tourtereau , le fai- 
fandeau , le halbran. Sur la fin de TErê » la grive de 
^^gns^ le becfigue 6c cous les oifeaux gras. 

Du PoiJJbn. 

Dans cette faîTon , il y a peu de bon poiflbn de 
mer y excepté la morue nouvelle* 

En PoiJJbn de Rivière. 

Nous avons la carpe , la perche , la truite de mer 
Se de rivière. 

En Légumes. ' 

Des petits pois , des haricots verts « des fèves de 
marais, des concombres, des çhQux-âeuns. 

En Herbes potagères. 

Des laitues , des chicons de toutes (brtes , def 
choux , des racines noirvelles , des oignons nou-> 
veaux , des poireaux , du pourpier, de la chicorée 
blanche , du cerfeuil , eftragon , coraç de c^rf« 
baume , ciboulette , perce-pierre. 

En Fruits. 

Pêches. & prunes de toutes e^rpeccs, abricots; 
figues , bigarreaux âc cerifes tardives , grofeilies^ 
mûres', melons, *poires de blanquette. 

DE. JU* A W T O M N E. 

- L*automne , qui comprend le mois de Septembnr, 
Octobre & Novembre , nous fournit abondamment 
tout ce que Ton peut délirer pouries délices de la 
table , par la récolte de^.vins §c des fruits à pépins 
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de Toutes efpeces , par la. bonté de la VoîaîIIe , & 
\à variété de toutes fortes de gibier &c vCiiuilbn , 
poillon d'eau douce 8c de mer. 

En Viande de boucherie. 

Le bon mouton des Ardennes , de Pré-Salé , de 
Cabour , de Bcauvais , de Rheims , de Dieppe & 
d'Avranches ; le veau de Pontoife , de Rouen , de 
Caën , de Montargis v & de lait ; aux environs de 
Paris, le porc frais. £n Volailles , nous avons toutes 
fortes de bons poulets , poulardes &c chapons ; ceux 
d'Anjou Se du Mans , de Barbezieux , de Bruges 
& de Blanzac ; les pigeons de toutes efpeces \ les 
poules & les coqs-vierges de Caux. Nous avons 
encore les poulardes & dindons chaponnés de TAn- 
jou y Poitou , & Eerri ; les oies graifes , oifons 5C 
canards d*Alençon » Maine 6c Anjou. 

En gros Gibier & Ven^ifon. 

Le chevreuil , le daim de Tannée , le fanglier de 
compagnie , la laie plus délicate , &c la marcailîa 
plus excellent \ le faon , les Icvreaus Se lapereaux. 

En petit Gibier. 

Les perdrix rouges , grifes ; la bécafTe, excellente 
pendcuit les brouillards Se le froid ; les bécallines , 
les gelinotes de bois ; les allouettes ou mauviettes : 
la huppées font ies meilleures. Les pluviers dorés , 
excellens quand 11 gèle ; les guignards , les rouges, 
gorges 9 Toifeau de rivière ; les canards , les rouges 
très-excellent \ les judelles , les farcelles. 

En poiJTon d'eau douce. 

L'anguille , la truite , la tanche , les écrevifles , 
les brochets , les perches , les lottes , les carpes , lés 
plies » les barbillons , les meuniers* 

Enpoijfon de mer* 

Les poiflbns que la marée nous fournit ordinale 
rement dans cette faîfon , font les efturgeons » le 
faumon 9 le cabilliot , la barbue « le turbot Se tur- 
botiui les fole»> tes gros Se petits carrçtets, les 



Sourgeoife. $ 

mes , Ja truite de mer & faumonée de rouge ; les 
merlans , les harengs frais ; le^ huîtres vertds 6c 
blanches » les fardines , le thon &c les anchois» 

En légumes & herbages. 

Les artichaux d'Automne , choux-fleurs , cardons 
d'Ëfpagnt , épînaci » choux de plufîeurs efpeces ; 
porreaux , céleri , oignons » racines , navets , chi- 
corée blanche & chicorée fuuvage , laitue^romainey 
& toutes fortes de petites herbes. 

En Fruits» 

Raifins de toutes efpeces , poires , pommes , 
figues , olives 8c pucholines , noix & noifetier, 
marons &c châtaignes t U. toutes fortes de fruits 
fecs 6c conHts pendant Tété. 

D E L* H I V E R. 

Les mois de Décembre , Janvier & Février , qui 
comprennent Thiver ; ont entièrement rapport a 
rautomne , par les provifîons 6c l'abondance de 
tout ce qu'elle nous a fourni pour la nécefRté de la 
vie , comme pain , vin , légumes » &c toutes fortes 
de fi'uits $ viande , volaille « gibier Se poiifons » tout 
cil de même. Ces deux dernières faifons , qui font 
dans le temps de la bonne chère i ne doivent point 
éire fëparées par des çbangemetis . parce que nous 
avons dans l^iîver prefque de tout ce que noii» 
avons dans l'automne. 
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' INSTRUCTION POUR CHAQUE SAISON. 

Bile fervira auffl pour régler les Services. Vous 
ûugtnenterei ou diminuerez , fuivaiit les occa^ 
fions & la dépenfe que vous voudrei faire* 

MENUS DE PRINTEMPS. 

Table de dou^e couverts y à dîner ^ fervie à cinq^ 

Fkemier Servici. 
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NE pi€ce de bœuf pour le milieu» 

Deux pptages. 
1 Aux herbes. 
1 D'afperges o la purée verte. 

Deux HorS'd^auvres^' 
I De raves. 
I De beurre de Vanbres. 

Second Service. 

laijfei la pièce de Bauf^ & mettei à la place 
des deux Potages & des deux Hors^ œuvres , 
quatre Entrées, 

.j D'un carrt de côtcjettcs de moutoa à la' ra- 

vigotte. 
I D'une poitrine de veau aux petits pois, 
j D'une fricafîée de poulets, 
j De gros pigeons en fricandeaux. 

Tïîloisie.me Service. 

Deux plats de Rôt , trois Entre^nets , deux 

Salades, 

I De deux petits lapereaux. 

3 D'une poularde nouvelle , ou deux poulets gras* 

Dejptrt. QUATRIEME Service. 
1 Jatte de gaufFres pour le milieu. 
Ja Compote de ceriics. 
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I De fraifès. 
I De crême fouettée. 
I D'échaiidés. 
I De gelée de grofetlles. 

I Marmelade d'abricots. 

— , — i.^_^,^,^^_p_ 

MENUSDE PRINTEMPS. 

Table de dou^e couverts , fervie en maigre à dC- 
ner. Elle peut fervir à fouper , en ne fervant 
point de potage Ji ton veut» 

Premier Servicb. 
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N potage pritannier pour le milieu. 

Deux Entrées. 

I De morue à ja crême. 
I D'une tourte de poiflbn. 

Quatre Hors-d'œitvres. 

\ D*une omelette. 

1 D'œufi ft^iis dans imc fcrvietie. 

I D'œuf^ à la farce. 

I D'œufs aux beurre neir. 

'Second Service. 

Une Alofe grillées avec une faupe aux câpres pour 
relever le potage. 

Troisième Service. 

/ Pour le milieu. 

1 D'écrevifles au court-bouillon y dreiféesen dôme 
fur une ferviette. « 

Deux plats de Rôt pour les deux bouts, 

I D^une carpe au court-bouillon. 
1 De poiflbn frit. 

Quatre Entremets^ 

i D'afperges en petits pois. 

I De chervifrît. 

I De tartellettes de confitures. 

A4. 
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1 D'une crème Italienne. 

lieux Salades. 

I De petites laitues &c fourniture. 
I De bigarades. 

DeJTert. Quatrième Service. 

Pour le milieu, fix gros bifcuîts du Palais Rôyab 

Quatre Compotes. 

I D'abricots yerds , ou amandes verres. 

I De cerifcs. 

I De fraifés crues dans uii compotl^f. ' 

I De fromage à la crème dans un compotierf 

Quatre ajflettes. 
I D'échaudés. 

I De bifaiits d'amandes amêres. 
I De fruit fec confit. 
1 De conferve dé violette. 

M E N U S D E L' É T É. 

Table^ de quinie Couverts à diner , fervie à ftpu 
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NE pièce de bœuf pour le milieubi 
Deux Potages* 

I Garni de concombres. 

I Dé croûtes au coulis de pois ?erds. 

Quatre Hors-d^œuvre. 

I De pieds de mouton en fricafféc de poulets. 
I De noix de veau en caifl'e^» 
I De petits pâtés. 
I D'un melon. 

Second Service. 
Six Entrées pour relever les deux Potages & 

les quatre Hors-d'auvres, 

I D'un gigot de mouton à Teàu. 
l'D'un quafi de veou à la crème. 
1 D'iUi caneton aux pois. 
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t De pigeons aux fines herbes. 
I De deux poulets aux petits oignons blancs* 
I De filets de lapereaux aux concombres. 

Troisième Service. 

I Entremets f.oid pour le milieu » d'une groflb 
brioche. 

Quatre piats de Rêt , deux Salades» 

1 D'un dindonnecw. 

1 D'une pouIcJrde. 

I De quatre perdreaux. 

1 de fîx pigeons bardés en cailles. 

2 Salades d'herbes. 

Quatrième Service. 

Six Entremets pour relever les quatre plats de R6$^ 

& Us deux Salades. 

1 De tartelettes d'abricots. 

X D'œufs brouillés à la coque. 

1 De beignets de feuilles de vigne. 

1 De petites timbales de bifcuits. 

I De petites fèves de marais à la crème. 

I D'artichaux à la -fauce au beurre. 

DtJTert. Cinquième Service; 

i Jatte dp fruits cruds pour lef milieu. 

Quatre Compotes. 
I De pêfehes. 
I De prunes. 
I De poires. 
I Devenus. 

4 Affiettes de glaces à la cremc , ou de cer* 
neaux. . • 

» De fromage à la crème. 
< D'échaudés. 
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MENUS DE L'ÉTÉ. 
Tûhtt de dix Ccurerts à foyper , ferrie à cinç^ 

P R E M I £ R S E R V i C Ei r 
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K£ pièce de viande de boucherie à la bro** 
che pour le milieu. 

Deux Ehtr/es. ' 

j D'une tourje de Gaudiveau. 
,1 D'une poulai'de entre deux plats. 

Deux HorS'd' œuvres* 

\x D'un hachis de lapereaux ou autre viande cnftflw 
j De trois langlies de mouton en papillotes. 

Second Service, i fept. 

fi Entremets de petits Gâteaux peur le milieu» 
• Deux plats de Rôt. 

il De deux poulets à la Reine. 
s D^m Levreaux. 

D€ux Entremets chauds. 

^ De petits pois* 

j De crème à la Madeleine. 

Deu5c Salades.' 

ï De laitue- romaine. 
^ De bigarades. 

Deffert. Troisième Servie £• 

3 De douze pêches pour Te milieu. 

3 Dcccrifes. 

j De prunes. 

j ,De fromage à la crème*. 

1 D'échaudés. 

fi Affiettcs de mûres*. 
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M E N U S D E L' A U T O M N E. 

Tablé de douie Couverts à dîner , fervie à cini* 
PREMIER SERVICE. 
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N potage aux navets pour le milieu- 
Quatre Hors ^tT œuvres, 

1 De boudin & faucfiTes grillées. 

2 D^huîpres crues. 

SECOND SERVICE. 

I De la pièce de bœuf pour relever le potage; 

Quatre Entrées pour relever quatre Hors -d^ œuvres^ 

I De côteilettes de mouton en robe de chambre* 

I D'un pain de veau. 

I D'une compote de pigeons. 

I D'une tourte de lapin. 

TROISIEIVIE SERVICE. 

Rôt.& Entremets enfembU*^ 

I Salade pour le milieu. 

Deux plats de Rât» 

1 De douze mauviettes. 
1 D'une poularde; 

Deux plats d'Entremets^ 

I De choux-fleurs au beurre. 
I D'une crème au café. 

Dejfert. Q u atrieme Service 

3 Jatte de Fruit pour le milieu, 
j Compote de pommes. 

1 Comptjfte de poires. 

2 Aûiene de raliins. ^ 

i hS&%\\% dç npix opuTelIe^ 

9^^ 



MENUS DE L'AUTOMNE. 

Tûik à€ datqf Cùuworts à fiÊ^er ^ firrieà cinq^ 

PREMIER SERVICE. 



u 



n gigot de monton à la brocbe ponr le mnieiu 



j De côtelettes de leaa à b Lyoniiot&. 
I D'une ^ueue de bœuf eu maielotie. 
I D*un canard aux natets. 
I De deux poulets en gtfilotte. 

Second Servi c^ 

I Salade pour le milieu. 

Deux plats de Rât. 

I D'un dindonneau. 

1 D'un caneton de Rouen, 
j Affiette de bigarades. 

i AiEetie avec une rémoulade dans une faucierc* 

Troisième Service. 

Cinq Entremets. 

2 De talmoufes pour le milieu. 
I D'œufs au petit-lard. 

z De cardons d'Efpagne* 

I De beignets de pain à chanter. 

z De cféme brûlée. 

DeJTert. Qoatrieme Service. 

1 Fromage à la glace pour le milieu» ou une 

jatte de fruit crud. . . 

i Compote de pommes & la Portugair^ 
i Affiette de confitures. 
t uffiette de noi^c nouvellei» 
I AiUtiif de raiilas. 
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MENUS D E L' H I V E R, 
Table de huit ou dix Couverts à diner* 
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P R EMiER Service* 



N potage aux choux. 
I Hors-d'œuvre de boudin blanc ou noir. 
I Hors-d'œuvre d'une fraife de veau au naturel; 

. S rc OND Service. 

I Pièce de boeuf pour relever le potage* , 

Deux Entrées pour relever les deux Hors^ 
d* œuvre s* 

X De côtelettes de mouton aux navets. 
1 D'une tourte de pigeonis. 

Troisième Service» 

Rôt & Entremets* 

1^ Quartier d'agneau pour le milieu. 

I Salade d'un côté. ^ „ _ 

X Sauce à l'agneau dans une fauciere de l'ano* 

côté. 

Deux Entremets pour les deux aoûts. 

1 D'une tourte de frangipane. 
j De beignets de pâte. 
Deffèrt. Quatrième Service. 

I De bifcuits pour le milieu. 

1 Compote d'Oranges crues coupées par tranches» 

1 Compote de marons. 

2 Affiette de raifîns. 

1 Affiette de fromage. 

, , , , ■ '*' 

MENUS DE L' HIVER. 

Table de i$ à lo Couverts à diner , fervit à onf. 

Premier Service. 
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N fur tout pour le milieu i ^ui reftc powr 
tout le fervicet 
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Deux OuilUs ou deux Potages aux deux bouts^ . 

1 Au riz. 

I Aux légumes. 

Quatre Hors^d*auvres à côté du Surtout» 

1 D'une langue de bœuf au gratin» 

I De beignets de fraifes de veau. 

I De boudin de lapin» 

I De filets d'agneau en blanquette. 

Quatre Entrées pour les quatre coins de la tabltm 

% D^une cafllèrole au riz, ou queue de moutoa 

au riz. 
I D'une tourte de bécafles. 
I De fîx petits pigeons à la broche, fervie avec 

une fauce au beurre. 
I De deux poulets à la broche, fervîe avec un 

ragoût de truâès. 

Second Service. 

Deux Rtlevées pour les deux Potages* 

\ D'une pièce debteuf avec une fauce hachée, 

garnie de pain fric au tour. 
I D'une longe de veau à la broche , avec une 

fauce piquante. 

Troisième Service. ^ 

Rôi & Entremets enfemhle , firvi à 13. Quatre 
plats de Rôt aux quatre coins du Surtout. ^ 

' z D'une poule de coq ou d'une groflfè poularde. 

X De trois perdreaux. 

I De dix-huit mauviettes. 

^ D'un caneton de Rouen. 

. Deux Salades pour les flancs. 

. % De. chicorée. 
ji D'oignon 6c betteraves cuites. 

Deux Entremets jour U^ (ku^ bouth, 
^ min pâté J&çii 
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1 D'un gâteau de Savoie. 

Quatre Entremets chauds pour les quatre <oins», 

I Debégnets de crème. 
s De truffes au court- bouillon» 
I De cardons d'Efpagne.^ 

1 De tartelettes. 

DeJTert. Q u AT R I E M E S E R v i c^e;. 

fervi à 13. 

Pour les deux flancs. 

% Grandles^^ iattes^ de fruîjt crud:» ou cryQaux gOD* 
nis de fruit confit. 

Pour les deux flancs^ 

2 De ganfires. 

Quatre Compotes pour le^ quatre coins du Surtonu 

I De pommes. . . ^ 

I De tailladais. 

I De coins. 

I De marons. 

»Çuatre Affiettespour les quatre coins de la Table* 

1 De fromage. 
I De macarons. 
jt De raifîns.. ^ 
I De petits bifcuits de Savoie. 

MENUS DE L'HIVER. 

Table de dou^e Couverts à fouper , fervie à cinp 

Premier Service. 

jTouRle milieu un aloyau i la brochci aver 

une fauce hachée. 
I Entrée d'un fi-icandeau de veau. 
j Entrée d'une, poularde au court-bouillon. 
j Hors-d'œuvre de trois langues de mou ton. à la. 

Flamande*. 

~ i ^on^i'çmte d'un iflu â'Pgnçiiu i lu lH)ur|;eoUi^>^ 
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Second Service* 

^^ Salade pour le milieu. 

Deux Plats de Rôt* 

X De trois pigeons. 
I De iix bécalCnes. 

Deux Entremets^ 

I D*œufs à la bagnoiet, 
l D*une crème au chocolat. 

DeJTen. Troisième Service; 

I Jatte de fruit pour le miîieu. 

1 Compote de poires. 

I Compote de pommes à la PortugaUè* 

Quatrt ûffiettesn 

X De marons grillés ou bouillis. 
X De confitures. 
X De fromage. 
X De conferve. 

' wmmmÊmmmmmimmmmÊmimiÊtÊÊÊmÊmmmÊmtÈÊÊÊÊmÊÊmÊÊÊÊÊmÊimÊÊÊÊÊÊmtÊÊm 



S 



CHAPITREII. 
^Abrégé général pour toutes fortes de Potages. 

§L RENEZ la Vlatidtf ta ptu^ Talne 8c la plus frat- 
che tuée y pour qu'elle donne plus de goût i 
.votre bouillon ; la plus fucculente efl la tranche* 
la culotte y les charbonnades , le milieu du tru- 
meau , le bas de Taloyau , & le gifte à la noix : 
les pièces les plus propres à fervir fur tabii , 
font la culotte 6c la poitrine. Ne mettez du veau 
dans vos bouillons que pour quelque caufb de ma- 
ladie. Quand votre viaiide eft bien écumée,' £i« 
lez votre bouilion ; mettez dans la marmite de 
toutes fortes de légumes bien épluchés» ratilÉs 
& lavés ,1 comme céleri , oignons , carottes , pa- 
nait 9 ppireaux ^ çbouK } msi bouiiliir dcac^^loant 
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^tre bouillon jui^u'à ce que la Tlande foit cuite ; 
faSki'lt enfoite dans un tamis 9 ou dans une fer* 
vieite; laiflèz repolèr le bouillon pour vous en 
fervir à ce que vous jugerez à propos. U faut 
Ik heures de cuiflbn pour une pièce de bceuf 
de & livres , & huit pour une de douze à quator- 
ze. Ayez foin de ficeler les légumes potv les re- 
tirer entiers» ils vous ferviront à garnir les po* 
tages. 

Potage aux Choux. 

lez la moitié d'un chou, que vous laites 
bkiichir avec un morceau de petit lard coupé en 
tranches tenant à la couenne ; ficelez le tout ^ 
chacun en fbn particulier , faiies-le^ cuire dans 
une petite marmite avec le bouillon qui eft expli- 
qués ci-devant , pendant quatre heures ; quand 
votre chou Se petit lard font cuits » faites miton* 
ner le potage avec de ce même bouillon 6c des 
croûtes de pain ; fenrez le chou autour du potage, 
avec le petit lard » ou à la Bourgeoife , umple- 
mem par-deiibus : ayez attention de falcr très- 
peu^ le bouillon à caufe du petit lard : ceux de 
racines , de Navets , fe font de mixm^ i te Céleri 
veut (tre blanchi plus leng*temps« -> 

Potage à la Citrouille, 

Suivant la grandeur du potage que vous voulez 
faire, vous prenez plus ou moins de citrouille 
ou potiron pour une pinte de lait: vous pren- 
drez un quartier d'une moyenne citrouille ; ôtez- 
en la peau 8c tout ce qui tient après les pépins ; 
coupez la citrouille par petits morceaux , & la 
mettez dans une marmite avec de l'eau , Se faites 
cuire deux heures jufqu'à ce qu'elle /oit réduite 
en marmelade, & qu'il ne refte plus d'eau ; 
mettez-y un morceau de beurre gros comme un 
œuf, 8c un peu de fel ; iàites-luî'lfalre encore 
quelques bouillons , enfuite vous ferez bouillir 
une pinte de lait , 8c y mettrez du fucre ce que 
vous jugerez à propos \ verfez votre lait dans ]| 
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dtroiillle; prenez le plat que vous devez Servir ^ 
arrangez-y du pain tranché \ mQuiilez-k avec de 
votre bouillon de citrouille , couvres le plat» Scie 
mettez fur un peu de cendres chaudes pendant 
un quart-d'heure , pour donner le temps au pain 
de tremper ; faites attention qu'il ne bouille pas.; 
en fervant vous y mettrez le refte jde votre bouilt 
Ion bien chaud» ^ 

Potage au Lait. 

Prenez une pinte de lait , &c le &ites bouillir 
avec deux ou trois grains de fbl » un morceau 
de {acre fi vous, voulez \ tranchez du paiii , ar- 
rangez-le dans le plat ^ue vous devez fervîr ; ver* 
fez-y deflus une partie de votre lait pour faire 
tremper le pain» & le tenez chaud (lir de la 
cendre chaude , (ans qu'il bouille ; couvrez le platf 
& lorsque vous êtes prêt à fervir , vous mette» 
cinq jaunes d'ceufs dans le reffant du lait , i^e 
vous délayez avec $ mettez-le fur le feu en le , 
remitant toujours » Se lorfque vous fentez que * 
votre lait s'épaiffit , il faut l'ôter promptement 9 
parce que c^eft une marque que les œu^ font 
cuits $ & fi vous tardiez à l'ôter , les oeufs tour- 
neroient. 

SI vous voulez faire uti potage au lait plui 
diftingué » vous prendrez trois chopincs . de lait 
jque vous ferez bouillir avec une petite écorce de 
citron vert , une pincée de coriandre , un petit 
morceau de canelle , deux ou trois grams de fèl , 
environ trois onces de fucre; faites- le bouillir 
Se réduire à moitié \ enfuite vous le paiTerez au 
tamis , & le finirez comme le précédent. 

Potages maigres de plufieurs fapons* 

Suivant le potage que vous voulez faire j comme 
^petits oignons, racines , navets, choux, céleri; 
vous prenez le légume que vous voulez employer 
pour faire là garniture de votre potage , vous le 
coupez proprement Se les faites bl^mchir un quarc- 
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d'heure à Téau bouillante; retirez-le à Teau fraî- 
the , 8c le mettez cuire avec un morceau de beur- 
re , de Teau 8c du Tel ; pendant qu'il cuit , vous 
mettrez dans une caflerolc un morceau de beurre 
avec de l'oignon , carottes , panais , un pié de 
cc/eri, le tout eoupé par petits morceaux , une 
gouflè d'ail , une feuille de laurier , thim , bafî- 
lie , trois doux de gérôfle , perfil , ciboule. Vpus 
obferverez de ne point mettre dans la cafferole.du 
légurne dont vous gamiiièz votre potage , parce 
que celui que vous faites cuire à pan , cft fut 
fifânt pour donner le goût qu'il faut ; vous paf. 
ferez tout ce légume fiw le feu en le retournant 
de temps en temps pendant une heure & demie 
jufqu'à ce qu'ils foient cuits & colorés ; vous y 
Tïtettrez de l'eau & le fcrcï bouillir une demi- 
heure avec les légumes , cela fera un bouillon de 
bon goût 6c d'une belle couleur» comme s'il y 
avoît du jus : pailèz-le dans un tamis 6c le mette» 
^ans la marmitte* où eft le légume à garnir le po- 
tage ;' quand il /era cuit Se le bouillon aflàifonné 
de bon goût, prenez^en pour faite mitonner 
le potage dans une camïrole : prenesr le plat 
que vous^ devez fervlr \ mettez fur ks bords 
de petits lilets de mie de pain que vous coupez 
delà longueur d'une altimette, &c un peu plus 
gros ; trempez-les dans un peu de blanc d'joeuf , 
mettez le plat fur le feu pour faire aftacher 
ies filets , mettez-y après votre garniture de légu- 
mes arrangés proprement , drelTez votre potage &c 
fervez. Si vous fervez votre potage dans un plat 
ou façon de jatte, vous n'y ferez point de gar- 
niture , mettez fimplemem le légume Qxc le po* 
tage après qu'il efl dreifé. 

Potages maigres aux Oignons^ 

Coupez en filets environ une douzaine de moyens 
oignons , mettez-les dans une caiferole avec un 
morceau de beurre; paflez-Ies fur le feu une 
Heure &: demie en le retournant de temps en t^mps» 
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lufqu^à ce quMIs (oient cuits & un peu colorii 
également ; mouiliez-les avec de l'eau où du bouil- 
lon maigre fi vous en avez » mettez.y du Tel 8c 
du j;ros poivre» faites bouillir quelques bouiU 
Ions , enfuîte vous y mettrez du pain pour faire 
mitonner votre potage comme à l'ordinaire. 

Si vous voulez faire un potage de lait aux 
oignons , vous en mettrez un peu moins qu^il 
cil dit ci-defllis; paflez-les à petit feu avec du 
beurre jufiiu'à ce qu'ils foient cuits fan» être co- 
lorés , faites bouiûir du lait» 6t le mettez avec 
l'oignon ; afTalTonnez d'un peu de k\ : mettez du 
pain tranché dans le plat que vous devez fer- 
vir , avec une partie de votre bouillon » couvrez- 
le &c le mettez fur un peu de cendre$ chaudes i 
quand votre pain fera bien trempé » vous y met- 
trez Je reiftant du bouillon. Servez* 

Potages de Marons , en gras & en maigre» 

Pour faire un potage de marons en maigre » vous 
mettez dans une calîèrole un morceau de beurre 
avec trois oignons coupés en tranches , deux raci- 
nes » un panais » un pied de céleri » trois poireaux» 
le tout-coupé en petits morceaux ^ une demi-gouflTe 
d'ail » deux doux de gérofle; pafllèz le tout enfemble 
jufqu'à ce qu'ils foient un peu colorés » mouillez 
avec de l'eau » & faites bouillir pendant une heure » 
pafTez votre bouillon au tamis , affaifonnez-le de fel ; 
prenez un cent de marons ou un cent Se demi de 
groflès châtaignes » ôtez-en la première peau & les 
mettez fur le feu dans une poëie percée en les re- 
muant toujours jufqu'à ce que vous puiffiez recirer 
la féconde peau ; quand ils feront bien épluchés » 
faites-les cuire avec une partie du bouillon» enfuite 
vous mettrez à part ceux qui font entiers pour gar- 
nir le potage, Se les autres vous les écraferez &c hr 
paflèrez dans un tamis pour en faire un coulis que 
vous mouillerez avec le bouillon de leur cuiiTon ; 
faites mitonner le potage avec le bouillon de raci- 
nes y &( en fervant vous y mettrez le coulis de ma* 
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fE)ns. te potage gras fe iait de la mtme façon » en 
prenant un bon bouillon gras que ?ous employez à 
la place du maigre. 

Potages if^/perges à la pUrée verte , en gras & en 

maigre* 

Pour faire un potage en maigre « vous fiiites ua 
bouillon de racines comme le précédent ; lorfqu'il 
eft paflTé au tamis , prenez- en une partie pour taire 
cuire un litron de pois verds ; prenez des afperges 
de moyenne grofieur ce qu'il vous en faut pour gar«* 
nir le potage , coupez-les de longueur de trois 
doigts , faites-les blanchir un moment à l'eau bouU* 
lame , & les retirez à Teau fruîche ; faites-les égput* 
ter & les ficelez en plufieurs petits paquets ; coupée 
tm peu le bout de la pointe , & les mettez cuire 
avec les pois r lorique les pois font cuits paifez- lei 
en purée , mitonnez le potage avec le bouillon de 
' racines , faites une garniture fur le bord du plat 
avec les afperges ; en fervant 9 mettez-y le coulis de 
pois : le potage en gras fe fait de la même façon t 
en prenant un bon bouillon gras à 1{2 place du 
maigre. 

* Potage de Semouille, 

La Semouillc eft une pâte d'Italie » que l'on choffft 
d'un jaune clair , feche , fans odeur de renfermé t 
on la fait cuire dans un bon bouillon , en en met- 
tant peu à la fois : on l'augmente 'à mefure qu'elle 
s'épalifit jufqu'à la parfaite cuiflbn : on fert le pota^ 
, ge comme celui au riz. 

* Potage de VermiceîU» 

Pâte d'Italie, que l'on lave à l'eau, bouillante ; 
enfuite on la met égoutter fur un grand tamis pour 
qu'elle ne fe mette point en pâte \ c'eft ce qui arri- 
ve ordinairement quand on la met égoutter dans une 
paifoire :.on la fait cuire avec un bon bouillon 6c 
du }us , pour la fervir comme un potage au riz. SI 
ot^ veut la mettre au blanc , on n'y met point du 
juf I cuite &c bien épaiflè ; au moment de fenir 1 
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Deux OuilUs ou deux Potages aux deux boutsm. 

1 Au riz. 

I Aux légumes. ^ 

Quatre HorS'd*œuvres à côté du Surtout. 

I D'une langue de bœuf au gratin. 
I De beignets de fraifes de veau. 
I De boudin de lapin» 
I De filets d'agneau en blanquette. 

Quatre Entrées pour les quatre coins de la table. 

t D^ine caflèrole au riz, ou queue de moutoa 

au riz. 
i D'une tourte de bécafles. 
i De ÇvA petits pigeons à la broche, fervie avec 

une fauce au beurre. 
X De deux poulets à la broche, fcrvîe avec ufi 

ragoût de trufïès. 

Second Service. 

Deux Relevées pour les deux Potages* 

\ D^une pièce de boeuf avec une fauce hachée » 

garnie de pain frit au tour. 
I D'une lot^e de veau à la broche , avec une 

fauce piquante. 

Troisième Service. i 

Rôt & Entremets enfemble , fervi à 13. Quatre 
plats de R&t aux quatre coins du Surtout. ^ 

'i D'une poule de côq ou d'une groflè poularde. 

I De trois perdreaux. 

I De dix-huit mauviettes. 

^ D'un caneton de Rouen. 

. Deux Salades pour les flancs, 

. I De chicorée. 
ji D'oignon &c betteraves cuites. 

Deux Entremets four Us 4çux touth^ 

ji P'ua pâle figid» " 



BoùrgêoifCé ' f^ 

1 D'un gâteau de Savoie. 

Quatre Entremets chauds pour les quatre <oins^ 

1 De bégncts de crème. 

j De trufFes ati court-bouillon» 

I De cardons d'Efpagpe. 

1 De tartelettes. 

4 

DeJJert. Q u A t R r E m E Se r v i c-f;. 

fervi à i3. 

Pour les deux flancs. 

% Grandies jattes^ de fruit crud:, ou cryflauK gar- 
nis de fruit confit. 

Pour les deux flancs^ 

2 De ganfites. 

Quatre Compotes pour le^ qu^ure coins du Surtonu 
I De pommes. 
I De tailladins. 
1 De coins. 
I De marons. 

Çuéure Affiettespmr les quatre coins de la Table. 

1 De fromagei. 

1 De macarons. 

Jt De raifîns., - 

i De petits bifcuîts de Savoie. 
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MENUS DE L'HIVER. 

Table de douie Couverts à fouper , fervie à cinf» 

Premier Service. 

JT ouR le milieu un aloyau à la broche., avce 

une fauce hachée. 
1 Entrée d'un fi-icandeau de veau. 
X Entrée d'une poularde au court-bouillon. 
^ Hors-d'œuvre de trois langues de mouton à la 

Flamande» 

à Çon-d'çeuwe d'un iflft ff^gnçw â la bour^eoif^ 
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Second Service^ 

^^ Salade pour le milieu. 

Deux Plats de Rât* 

I De trois pigeons. 
I De fix bécadînes. 

Deur Entremets» 

I D'œufs à la bagnolet. 
l D'une crème au chocolat. 

DeJTert. Troisième Servicrî 

I Jatte de fruit pour le miHeu. 

I Compote de poires. 

I Compote de pommes à la Portugaifè* 

Quatre affiettes. 

z De marons grillés ou bouillis. 

X De confitures. 

I De fromage. 

1 De conferve. 



CHAPITRE IL 

'Abrégé général pour toutes fortes de Potaget. 
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RENEZ la Viande la p\ui Calae 8c la phis fraî- 
che tuée, pour qu'elle donne plus de goût à 
.fotre bouillon ; la plus fucculente eft la tranche, 
la culotte , les charbonnades , le milieu du tru- 
meau V le bas de Taloyau , & le gifte à la noix : 
les pièces les plus propres à fervir fur tablé , 
font la culotte &c la poitrine. Ne mettez du veau 
dans vos bouillons que pour quelque caufb de ma« 
iadie. Quand votre viande eft bien ëcumée; £i« 
lez votre bouilion ; mettez dans la marmite de 
toutes fortes de légumes bien épluchés» ratiiEs 
& lavés ,1 comme céleri , oignons , carottes « pa- 
nais I ppireaux ^ chpuK \ mui bouilUr doocitoant 
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iàtxt bouOlon îui^u'à ce que la tiande foit cuite ; 
fatkz-lt enfuite dans un tamis % ou dans une fer- 
îîette; laiflèz repolèr le bouillon pour vous en 
fervir â ce que vous )us^erez à propos. U faut 
fisc heures de cuiflbn pour une pièce de boeuf 
de fix livres , U. huit pour une de douze à quator- 
ze. Ayez foin de ficeler les légumes pour les re* 
tirer entiers > ils vous ferviront à garnir les po* 
tages. 

Potage aux Choux. 

l^enez la moitié d'un chou, que vous faites 
bknchir avec un morceau de petit lard coupé en 
tranches tenant à la couenne ; ficelez le tout , 
chacun en fon partieulier , faiies-le^ cuire dans 
Une petite marmite avec le bouillon qui eft expli- 
qués ci-devant , pendant quatre heures ; quand 
votre chou &c petit lard font cuits , faites miton- 
ner le potage avec de ce même bouilloo 8c des 
croates de pain ; fervez le chou autour du potage, 
avec le petit lard » ou à la Bourgeoife , fimple- 
mem par-defibus : ayez attention de faler tris* 
peu^ le bouillon à cauTe du petit lard : ceux de 
racines , de Navets , fe font de m&nç \ le Céleri 
icut 6tre blanchi plus ieng-temps« ^^ 

Potage à la Citrouille, 

Suivant la grandeur du potage que vous voulez 
faire, vous prenez plus ou moins de citrouille 
ou potiron pour une pinte de lait: vous pren- 
drez un quartier d'une moyenne citrouille ; ôtez- 
en la peau 6c tout ce qui tient après let pépins ; 
coupez la citrouille par petits morceaux , ftc la 
mettez dans une marmite avec de l'eau , & faites 
cuire deux heures jufqu'à ce qu'elle Xoit réduite 
en marmelade, & qu'il ne refte plus d'eau; 
mettez-y un morceau de beurre gros comme un 
œuf, 8c un peu de fel ; fàites-lurifalre encore 
quelques bouillons , enfuite vous ferez bouillir 
une pinte de lait , 8c y mettrez du fucre ce que 
vous jugerez à propos \ verfez votre lait dans 1; 
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ne lotirnent etfhirilci vous mettreis dans ■uce^taifeîï 
rcle une pinte d'eau , un.pffiide Aicre » trèst^p^:do 
fei , caoeile, coriandre, uazeftectecitrQD^/ffiiitês 
bjouillir cette eiauavec ce q^^e vous^a^es misdedaos-^ 
environ un quart-d'heure fur un fourneau : vûo^ 
¥ous fervirez après de cette compofîtion pour paiTer 
vos amandes dans une fervietté en les bourrant plu« 
fieurs fois avec une cuiller- dé bbre,'VOtls pi'enez en- 
fuite le piat que vous devez fervirj Êr mettez deifns 
tlu pain tranché & fécl]é', vous.verféz deflTus lè'laiï 
d'amandes le plus cHaud tjuè* vous 'pouvez fans 
bouillir. Si vous voà&z Votre lait' y*a6fiandeç pluii 
fimplc , paiîèz fimplcrmént avec de l'ëàii'chajLïde , 'it 
vous y mettrez après le fucfe que* Vdus jilgeret à 
propos & très-peu de fel. 

Totage à Veau pour collationm 

Prenez une marmke d'enviroatroi» pintes^ ^ nat- 
tez dedans un quartier de choux, quatre racines ^ 
deuK panais , fix migrions , un pied de. célerj'i une 
petite racine dé : perfil , trois . ou ' quatre traVèts i 
faites un paquet avec de l'ofeilIeV'poiréey'i^erteu'lt 
que vous ficelerez bien ènfemble , rni ifetrii-lîferDfa di 
pois que vous lierez dans un linge blanc ; faites 
bouillir enfemble tous ces légumes avec dé l'eà.ii 
pendant trois heures ; pafTe^ enfuite ce bouillon 
dans un tamis, Se mitonnez votre potage^après atbij^ 
mis datis ce bouillon le Tel quMl lui faut ; vous gar- 
nirez le potage avec les légumes 'qui font dans la 
marmite ; fi vous le voulez , vous vous réglerez i 
mettre plus ou moins de légumes , fuivàtit la quan-^ 
titc de bouillon que vous voudrez faitfe. " -' - 

Potage à la Vierge^ . 

Vous vous fervirez d'un bouillon ordinaire i 
comme il efl expliqué au commencement de ce 
livre ; vous prendrez le plus gras de ce bouiâail 
environ une chopine , pour le faire bouîHir quelques 
bouillons fur un fourneau , avec de la miê de paia 
de la grofleur d'un œuf; prenez du blanc de vo^^ 
leUie cuite à la broche^ que vous pUez bien fia daiui 
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A fliorder a?ec quelques amandes cfoucei Se fîx 
jaunes d'œufs durs ; quand le tout eft bien pilé« 
nettez-y le bouillon où eft la mie de pain^ de pai^ 
ièz le tout dans une étamine , en y ajoutant un 
demi-fetier de crème , ou un poifibn de lait ; aprèf 
i'a?oir afiàifonné de bon goût t vous le tiendrez 
chaud au bainmarie ; fait^ enfuite mitonner votre 
potage avec des croûtes bien clmpelées , & peu 
de bouillon ; f^3nd vous êtes prêt à fervir 9 vout 
mettez votre *b6ulis bien chaud dans le potage fani 
ie faire bouillir , parce qu'il tourneroit. 

le potage à PiJTu d*agruau fe fait de la même 
&çon que le précédent, à cette différence que vous 
âites cuire Tiffu d'agneau à part avec du bouillon. 
Quant il eft cuit , vous gamiuez le bord du plat à 
potage de riflii , & la tête dans le milieu. Ceiix qui 
n'auront point de blanc de volaille cuite à la broche 
pour mettre dans le coulis , mettront à la place un 
peu plus d'amandes douces. . ' * 

■■■I II I— M— — MM— wm» 

De la diJTecHon des Viandes. 
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"Adresse de couper proprement les viandes , eft 
aujourd'hui d'un fi grand ufage , que ceux qui veu- 
kat fervir les conviés , ne doivent point l'ignorer 
Bpur la fociété de la table , puifque l'on ne fauroit* 
fervir les bons mof ceaux , fi on ne les coqnoît pat « 
& que bien des gens trouvent la viande dure , faute 
de la favoir couper dans fon fîl. La bonne façon eft 
dcferfir peu à la fôis'j par ce moyen les conviés 
ïnangent avec plus d'appétit. 

Je commencerai par la di0edion du bœuf bouilli 
& rôti : la façon de le coliper eft; toujours la mè- 
we , âinfî que des autres viandes db btMicherfe. '* 

La culotefe coupe en travers & datis ie milieu t 
la viafndè qui eft auprès des os de la queue , eft la 
>lus fine, ' "'^ • 

La charbonnée fé coupe en morceaiuc minces 5c * 
w travers.. . - -• — - -^ 

B 2. 
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La poitrine fe coupe près du tendnai & eot 
travers. 

Le paleron fè coupe comme Ja cfaarbonnée. 

L'aloyau , vous coupez le filet mince &c en tra-^ 
t^ers pour le fervir , la viande qui eft de l'autre côté 
de Tos 8c au^deflus du filet , fe coupe de même 
après avoir ôté une peau dure &c nerveufe qui eft 
delfus y elle peut paflèr dans un befoin pour du 
^kt , quand elle eft bien coupée \ n*eû fervez qu'à 
ceux qui vous en demanderont. 

La tranche & le gifie fe coupent en travers. 

Toutes les langues , ainfî que celle du bœuf, /e 
coupent en travers &c par tranches ; du côté du 
gros bout fe trouvent les morceaux les plus tendres* 

Le trumeau , qui eft une chair pleine de cartilla* 
gjes &. courte , doit être bien cuite , & fe fert à la 
cuiller. 

'Delà connoiJTance du bon bœuf. 

Le bœuf eft bon toute Tannée, les meilleurs font 
u:eux de Coxtentin * de Normandie &l d'Auvergne* 
in faut choîfîr celui qui a la couleur foncée d'un 
rouge cramôifi , gras & bien couvert ; il faut le laifler 
mortifier quatre ou cinq jours en hiver , deux ou 
trois au printemps Se en automne ; pour Fêté , un 
jour ou deux- , Aiivant les chaleurs , &c rexpofition 
des vents où vous mettez la viande. Il y a des parties 
dans le bœuf qui fe confervent mieux les unes que 
les autres. 

De là diJTecHon du Mouton* 

Du rôt de blftb Se gigot de mouton : ils fe fervent 
tous les deux de même ; vous les coupez en travers 
îufqu'a ce qu'il n'y ait plus de filet. Le jncurceau le 
pl^s délicat qu^ vous, coupez en travers & en tran-« 
«che ,, fe trouve du côté du nerf que l'on appellcla 
fo\]^noix extérieure ; le côté de la queue fur la 
croupe fe coupe par aiguillettes.i;.6c fe fert pour un 
morceau délicat ; la fouris eft encore un moiceii0r 
bl^n tendre , que Ton peut fervir« 
te carré fe &rt f^ar côtelêttç^ 
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IVpauIe Ce coupe par tranches delïùa & deflbus» 
La poitrine , après avoir enlevé la peau qui eft 
ibr las tendrons , vous la coupez par côtes , en pre- 
nant les endroits où le couteau ne réfifle pas en \ 
tirant du côté des tendrons. « 

Le chevreau & Tagneau iè diflèquentde la m4me 
façon. " i; 

De la connoijfknce du bon Mouton* 

Le mouton eft ordinairement bpn quand il a la 
chair noire , qii'il eft gras en dedans , le gigot ccuirt , 
Je nerf fin, qu'il eft jeune Se de bon accabit; laiiTea. 
te mortifier le plus que vous pouvez , fuivant la faù 
ron.D(ins le printemps nous avons les gros moutons 
Flamand ,.le^ moutons de Rheinis Se de Beauvais : 
Pété , lés plus excellens font les mçutbns de pâtu- 
re ; Tamomne & fhiver eft le temps du meilleur 
mouton , par la facilité de le pouvoir tranfporter des 
meilleurs cantoas^* c^mme des At;dennes , de Rheiixss , 
4e Cabour, de Beauvais , de Préfaié^ de Dieppe. 

De la diJTeSion du Veau. 

La longe , vous coupez le filet par petites trani>. 
Ches en travers pQiir.rervir 9 Se enfuite vous coupes 
le rognon par petits morceaux pour k préfentcr 4 
ceux qui ^'aiment : deflbus le rognon d^ns Tintc^ 
««ur de la. longe, fe trouve un petit filet très- 
délicat. 

Le quaii fe coupe par petits morceaux avec Tes 
petits os ; il fe coupe facilement en appuyant Je 
comeau d!^u9, parce que les jointures en fout 
marquées. 

Du cuîflèau î dans le cuiffeâu , quand il eft rôtî^ 
il n'y a que les noix de tendres : celle de defTous ^ 
la phK eftimée. 

La poitrine: après avoir découvert les tendron? 
d'Une peau charnue, qui les. couvre » vous coqpez la 
poitrine en travers , pour en Ittparer les côtes d'avec 
\h tendrons ; c'eft ce que vous ferez aifément en 
prenant fendroit àvL çbxk du tendron où le couteau 
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ne rcfifle pas , & cnfuitc coupez par petits mor- 
ceaux. 

Le carriJ fe coupe par côtelettes , en prenant bien 
le joint , ou en filets comme la longe. 

L'épaule : en deffous de, l'épaule , fur la gauche f 
iè trouve une petite noix enveloppée de graiflc , que 
TOUS fervez d'abord pour le morceau le plus délicat t 
le refle .de l'épaule defliis & deObus Te coupe par 
tranches. 

La xéiQ de. tcau : les morceaux les pltis eftiméi 
font Its yeux j cnfuite les oreilles ; la cervelle tt 
ièrt à ceux qui l'aiment : vous coupez la langue par 
morceaux : vous avez encore tes bajoues , les os oà 
vous trouve^ de la viande après. 

Le ChevreuH &c le Daim iè fervent & fe coupent 
comme le' Veâii. « 

Di ia €mnoi£itnci du ion VtaUm 

'\ lAi mellfetirs {ont «eux de Caën^ de POiiroîAj: 
âe Rouen 8c dé Montargis. Pour que le iteau foil 
bon , il faut qu'll.iiit deux mois ; pkis petit » il n*a nf 
fuc ni faveur : plus fort , il ed fujet à être dur , Se 
n%ft'pas fi délicat; il faut le ^oifir blaiic Sî grâs# 
Les V'eaux de lait qui viennent dei^ environs de Parité 
qnoitpTe phis -forts , font bon&<(uand Us ne font pair 
Jhtigu^s. Il y à des Veàuxqui le corrompent pt^mp« 
temént ; d'autres fans ^re côttom^jus » ont un mau^* 
V us goût : cela provient de ce que dans les gtifudes* 
cialcurs on les expofe au fdieil , après qw*on leHr a 
donné à boire du lait ; & commeTon tue fur fe* 
champ le veau- que Ton acheté , ia viande prend le 

mauvai? goût du lait qui s'eft aigri. ^ 

' . ' ' ' .- • -, • , . • . . ^ • 

' De la diffeâlion du Cochon. \ \ i- 

La hure fe fert pour un entremets froid ; on com^l 
mènce à' la fefvir en c'oupstm tlu côté des oreilles 
jufqu'aux baioiies ; le chignom fe fert après par peti^ 
tes tranches minces. 

Le carré , le filet , l'échinée fe. coupent par pe- 
tites tranches minces &c en traversa : :: 



- lejamboîi te^ coùp«^ par petftej* tranches en tra* 
fers , toujours du gras :8€ du maigre. ^ 
Le Sanglier fe coupe & fe fcrt comme le Cochon. 

1?^.^ ^^?^#^ ^^^^ ^ ^^• 

^,-J^a difle^jgn^s faû ftefîï^m4,ite^is (Ju'il eft fer- 
VI lur la table» vous conMiencez par coupejcla tête, 
^.*euxpr€^ijft^^l^a^egj?têie,«ii.deiuc4 en- 
fwi»you^cpî^ç^|jipp„ie^à^ ^ (juiffe gaMche , 
|efiaule 4|-q||P|.^pl3^^Qj(fe dr^j^ : jp^us Icvez.'aprè? 
ja peau pa^ç.la^,ij%r^ir:tèîi^exraçm^i^ie , les jambes , 
Js. morceaux pjiçjj du ^pçijTpa^jdç^ endroits très* 
«élicars ; l'épine du dos &. coupe .^dçux; le c6t« 

ccaux. '■ . 

Le» pri^(^ytVf îSF^*/5ll». VfiW^ font le col , 
tes deuK aîTes , éi.tlea?cuîfl«j i/éftoniàc , le crou. 
pion , la carcaffi. Les*lèièrcea^Ies plus honnêtes i( 
^'^^fjf Ç?«y 1«» aU"» 8f apr^s tes blancs pour- la 

^K'^'^'^Si^ #'M'^^ JaP^e^e^opéra3 

„ - - S«°«ii<ai»8qaé*#bHfcrf^Wlart!«4 ' 
*fi£uis,, Perdrix 8LBécaflè$, Us moitfeaiix les-pWi! 

^^^edn'4uqiMvt|r«ft ^gtosi, ft rpeiit/oot^^ 

B4 
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coupe en deux plir le dos ^ e» f^ifatlt tenir 4c cr(^-'' 
pion , avec les d^x cuiflfef > ou en. deux morceaun 
en long. . '. , j* , ^ 

L'Oifeau de fiviere ^le Canard (p^. coupent fv» 
refloiîiacK par aiguiHettès , que vous offrez poUrîe 
plus cîéjicat , enûiUe'tôi^léveï les-^ilÇs , lès cmç» 
fcc-hïcarcaflè.''-" '"' ^ -'■'^' ^ .^>'''^' ^r *' 



re long uc 1 rjnnc tnr au5 i cipr^s-iiwu^xir ivtv « *w«» 

le Coupez par mpriiëaui- eii.^thifvêîis-pèîtfr'le fervir. 
Lé^ peîits filent du dedans -font exceUens , le rcfte * 

coupe à la ^ioMr i'^? r ' "-^ '• " ' ï • 

; ^Lds LéVriàùx fe ^diipènf & fï-fervcnt de^a mé'mt 

façon que les Lapereauîc* 



/. w J 
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^ "U rV Ti ^ riytofci<»p^dfa^ iif li , 

ai ■■■ ^ I iii»M— fjl 



,^ ■ i ( ,; ; ; 'ip¥' ^m^.. î .oT -- .:.•-; 

^ N «xpliquant. fflj, pruçip^es parties d»;^ E^uÇ,» 
je n'entrerai pojotjdan^,!© «îsCde.i^ejw^ ÛW? 

«ft «owfeî»?^ï.po wfificwnsi^fÇH m*:^ wff e& mm? 

gfns qui tiçiment bggnetab^.vTn çerveite,. ^H, 

la pièce ro9fJ«ti Je;f«Hte?lJ?h'\ÇI"5" 'frCi^l^fiflaJft 
moelle, K^ffi^îCaS'.^fai??^" ? %fï^.ft9n 
ç«e^ , ï^f.<f&w|w.t$,,^ie»,gi}UecAtef;jcfe^Vl^ 
les,teailroijslfe#pit^Se.r,ls<i:fîfi69»?fti» ».a?«*^ 

.1 JSn«i/« Elle feiMd «mSusA* litaifc »-^Aflrffr 
avec fel , poivre , un bouquet garni de.famfflip 
dtKnïlo , tbit|i I laurier , fi^id , <#«* nte^fa-a» , 



Soiirgtùtfk ' 33- 

pbuf itiouSller la*tiandé; -Faites étfîro û trSi-pstu * 
tcu ; quand «lie eft ci^it>t ôieïf la peau 8c ta piquez 
de petit lard ; faites-la ciîire après à la broche , 
fervez deilbus une fauce comme celle du mouton r* 
en y ajoutant un filet de vinaigre. Vous trouveiri 
la Jauce ait fécond Volume. . '. 

Vous la mettez encore en mî^ètoir^t quand- elle 
cft cuite à la braife comme cî^deviiiit : ô)^z fa peau «j 
coupez-la en tranches ; arrangez-la fur le plat'quet 
TOUS devez fervir ,< faites- la fooùiillr dbuoement dans 
une fauce comme celle que je viens de dire > &c la 
iêrvez à courte fauce. 

Langue de Batufen ifre^ole , gaufres façons. 

Faites-la cuire à ira peif plus de moitié dan$ J'cau, 
ôtez enfuite la'peim, Se îatoupez en filets minces,, 
que rous arrangez dans uiîe. cafllroHe avec f>erfi'l , 
cibotile , -champignons, le tout Kacfié;érès-fin , fely 
gros poivre , huile fine : fStes-fâ ctilffe'à frès*pcUt 
feu ; quand elfe commencera à b'ouiffir , meticz-y 
un vefre de vin bfenc ; quan d'elle eft cuire , dégraii- 
fez-!a ,. & mettez un peu de coufis ; & enfervant ; 
fi eHe n'eft point- aflèz J)iquantei vous y mettrez 
on .jus de cnro^. ta langue ji thet encore frv^c in< 
î*agoûi 'de- concombres tk'dfVers-autres'lépinîéS',^ 
à ^Meur^'Tabces 'différentes ,'''d6mnlfe'rÈ(frg^]Té% 
petite /àirce, l*oii en faîiti^'s pâupjeu.es r^oh !feâ Vé^t 
jTOur enp;^fhéts froids ^'quand eHes' fôht%ilrrëes ; 
raices, funiées''& fccHé^: '• •/•.-,../; 

Langue dé Ba^ufe^ paupiettes» " '^ ' 

Entrée-p.kors^œuvre. àxtz le corhçt à wn^i 

langijedeBceuf, & la fdites blanchir un 'demi-quart- 

d'heiii^ à Teau bouillante ;, mettez-la ènfùitte-cuirè 

<}ans la marmire' avec 7a pièce de%œuf'iu?'qii"à ce 

;que la pjeaa. puiflê' s'etilevèr, elle "ne gâtçrà p^ 

:vptre ;bôuH!prtj^ ôrez^en îa.péau^ & ^la nfcttefe 

>efroidîr; après vous la coupez en trartfhei minces 

dans; toute ft'Targéur.St longueur \ couvi^ra chaque 

tnôrceau avec de * ' la* fai'ce de godîveatr ôii 

9utre force de viande > d« Tépaifleur dHm peUc 

BS 
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tcu*; paffet Oticwieau trempé d^ni de Vpsv^GssîMr^ 
farce • ro»to-le^ enfuie?,, ,^yiQ$ cembr^çhcz .dans.; 
un haielet., après avoir mis à chacun* une petite, 
barde de lard ; faites-tes. cuire à la broche ;. qua^^î 
elles, feront prefque cuites v iettez de la mie de paia, 
fur les bardes , faites prendre une coiileur dorée fk^ 
feu 'Clair aD J^i vou/i les fervirez a^eç.une Xauce 
piquante ^iïbu$, que vpu&.trjÇiUvej;çz àl^imçje dcj^ 

iàuce^* ' . *.i '';•;• ".i ' 'ï 

.' '\Lm«^ àe Bœuf au gratin. \,,^y_ \ ''_ - 

Éhtrk & hùrs^d^auvre. Prenez: une- îat^pite^e 
Bœuf, 8c la faites cuire dans la marmite aprè?!^ 
ravoir fait blanchir ; quand elle fera cuite , ôtez* 
en la peavi & ^ mettez refrpi<}ir \ coupez^-la en 
tranches i jiachez, di| p^tfil , xiboule » /cinq ou fix 
feuiltes tf eftraftin , trois ichalottes r' câpres. Çt un 
anchois'V pp^nea^une demi-poignée de mie de pain » 
que voU# in|:i€z^ . avec ji[os .çofnme la moitié d'uo 
<euf de beurreiy ftc une partie de ce que vous avez 
haché» Pour mettre le toui enfemble dans ie.fond 
du plat > arrangez la nioiiié de la langue deâlis , 
aflàifoopez dç.fel» gros poivre, 5c le rcftant de 
fos petkes herbes '4f iTus ; arraiiàez tipe fècci^e 
fOi|cb»*du rcftant 4i^^i;lapgue:, fel , grôf ^poivre 
P9r'^deflv>SimQuiUez avectro^s ou quatre cuiileréef 
^ houiiÎQtif & im demi-verre de vin : faites bouillir 
lufqu'à cé.fqu'ii fe fa^e. un gratin dans le fond dix 
plat V en fcrvam von» y me«rèz un peu de bouiBc^nj 
feulement pour que cel4 marque une petite faucé» 
tangue de Bœuf à là perjîtlade, ^ 

Entrée & hors-à'.œuvre. Faites-la blanchir un 

^U3rt4'heure à l'eau bouinante, cnfuite vous la 

Tardez avec du grp's.lard , &' la, mettez çiiiredanç Jji 

marmite à la pièce de boeuf ; q^a^d elle çft cqite» 

.wous 6tez la peau, & la fendez liii peù^pltii <© 

moitié dans fa. longueur ppur Touvrlr en deux Gioft 

la féparcr ; fervez-Ià avec du bduiUoo,; fel , grqs 

poivre , un filet dc vioaigce , S vqus loulea /(I 

yerfilhacW^! 



i 




'tiïeféii\ïca\xf^^^^ avec yîn Wanc, 

lâr^' poivfe ;' urr[6oWquei^ garni 5 quand 'elle fera 
ciM> TOUS laretfrêrei de-rji'btAlfe , 5c la iervirez 
at^miè^etiie fdu'èç^i^tp .^ue vctys trou- 
iiïéïiu'clùpitté^âei miéeVi va * afei rfti, ragoût dt^ ' 
petits oignons &c de racines. '" ' ' ^' " '" " 
Hors-4'àimp. JpJlQ %^eçt.,i;nç«f 91 .frire ; pour 

Vinaigre, 
il , per/îl , 
flaire après 
l'avoir e^oii^tép Se £u;4nëô: (bjfi^z-la garnie.de perfil 

/llfe#f ^JSiXHf ^Jf^l^y^: !4^oits (^ autres façons. 

Hêrs'Jirm9\^.^ ffati^ 4rot8 -patois r de Ifttèufpour 
tnif ialc^Silei^ljftilW hetroyft- U )ë«^ire>cu'iire dans 
Peau; vous les éplucherez enfuite- de teurtf peaux : 
ôrez-e» îpWdè^?joir A.>fi? .l^s ^-ffm^^: par filets : 
paSèz^, d^M'oignon fur le feu avec un morceau 
W'bçôrfe^i quâbd il ôft à moitié cuit, mettez-y 
fe.s..piiiâïs:, &,mouiIfezVott'e ragoût avec du boa 

un bouquet garni; 
il.eftbien dégraif- 
metiez.y un peu de 

^.JB^rs--(fœuyre.^^^^ pouvçz 'cncofe les fervir 
çniî&& W îç' -$t^\,^%n les falfefti matlner avec 
hm%^e;^'féï,''gc6s, pomé, perfil, ciboule, 
c(ia)np1çnpifs , une pbtnte d'ail., Je tout haché, 
ifjempéii-lès.^bien dans la m:r!hade., 8c les pan- 
gézavûc':cfé^la mie dfe pain : faîtés'-Tes griller , 8c 
lervez tfelBftïiS^iSiiô' fâucfe' tlhité '8c piquante, 
ouiàns fauce. 

Tàlàis dé ^œiif mariné. 




î 



.Jîors-dœuvre. Prenez des palais de Bœufcuîtg 
ï Veau V après les avoir' épluchés , vous les cou- 

Î* erez de la longueur 8c largeur du doigt : faites* 
;s mariner Avec fel ; poivre y une goufle d'aU , 



à^ 
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du vinaigre, impcçdebouUloçjEiWpetUwpJKJPau Sç 
beurre; manié de farine » uue.feviUleçJe laurier ,.i.r^s 
clous de gérofle 5 foires liédir la mgrinac^e.^njèîtez^ 
dedans les palais de bœuf pendant 06^1x011^01511^*^' 
res: retîrei-les enfuîtë PQjir.Jes taire /égpuçt^C^^ 
eflliyez-Ies ^ les farinez i^lûtesâçs frfegT'ftryefc 
avec dit tierfil ^frfr. "^ ' v" " ', •'^^ ''"''. -^'^ 

' Entrét. Lorfqrfeflè ■eÂ'VujW;.^^ 
nefroîdie, otfTa coupe en ri*aûchcs , &bhlàpâffè^ 
fur le feu avec du beurre , de$ fïncs^ herbes ha* 
chées; on y met une pincée de farittfe-* & du: 
bouillon , fel , gros poivre \ après avoir fait ,quel- 
quet boutUbns , rédilic-à e^m '\lbtidè'^^ f>^ à 
ièrvk I on y. mcj: une liaifotft de.^^^iac/eM ir^i» 
launes d'iKufs 8c de la cf&ne %\ mi6lc^t:!de:yiaai*' 
gre ou de verjOs.ri: . ; là i -. iv . :v : 

Anurriitàs et Valais -ie"^€ttif.^^^ - ' 

Hors-tTauvre. Prenez deux palaîs de bc^uf cuftff 
à Teâu ; après les avoir épluchés ,. cô^péz-lés 
comme des alUimetces » Ik. les faites marinbf. avec 
du citron,, du vinaigre, un peu. du &],\pèrfU efi 
branche, ciboule entière: quand iK ont.prl^ 
goût, mettez.res é'goutter & '^ea trempez dhns une 
pâte faite ()e cette façon* lyiéttei daii^ ' ime çaflè^ 
rôle deux bonnes poignées de farine', iine cuille- 
rée dTiuile fine ,. un peu de Tel fia,' & déîayeâç 
petit à petit, avec de h bierre, iufqu^d ce que 
votre pâte ait la confiSancè d'une crênie doubler 
trempez dedans vos palais de bœuf, Se. les. faites frire 
de belle couleur' î m^ez ]< plus cfà]i^ qtie voùi 
pourrez. ^ - , . . 

Croquettes de Palais de Bauf. 

m 

Hors-dœuvre , ou entremets^ Prenez trois ^a* 
lais de bœuf cuits à Teau , &c épluchez-les „* Se les 
coupez en deux en travers dans toute leur Ion* 
gueur; faites-leur prendre du goût pendant une 
demi-beure , en tes faifant migeoter flir un pet^ 



reHïtfrtc &feoiiB!oS, iihe feéufle tlMll'î'^ (ÏWtf'dous,'^ 
dè^'gïrofle ,'iWni'/ laurten-, ■bafilK;V''e! . "pbivrtà* 
CD&ite meiiez^Ies. éjomier 8t refroidir; fftettex^ 
dwlA' chaqirc rWorcèati aê"ïà"5rcc de viande; àf- 
fâlfailnée de biftn eoût , de VéfSiSeur d'ail peû{'. 
ééti'î TOMkt 'icâTMaM de bdeiif,- pour Iris 'ireihpiïr 
ehfiiltè-dans'ilAe'pMe' faire -^vec ié la far[ile''ff^ï' 
layée a«c une''ciiillCTée d'huitf-'&^'defiîf^fttiet* 
de viii blanc j du.AI^t|n. ^ fan^-qi^l» pâte iile 
en la verihni de la cuiUer lai», éire. trop clak« j 
fiBtes.les- frire',: CetKz'phif à^P^i^ vit. . , 

Bors-d'àuvre. "Prenez' da j 
l'eaii ; après l'iâfifr bi^ à^ltd 
grandeur de quaire 'dcwgts ; Çjf'Wfaitts 'nWii, .,._, 
avec ;^1 , poitro ,' ^etfil^i' citfonltf, Une pdiimr 
d'air ■,-!*■ tout fiâcSé , 'ù.ir;pci3'"tfe gtjaifl'é'du 'd^r- 
rierè"tfir pot'oii dti bctn-ré frais 'ronifuj :fiStés'iit- 
nir tout l'alTailbniiement . au gri^-dyuBtë' panrf^ 
de mie de pMti r &t le finies armer : fervez avec 
DOe Quce .fiu WHÛsre. lii v! . 'pj i:0 ■"■ 



èftafia'ilfcft''m8Ûlfe:cult' 
BïèVcnit L^Veiti VVStir 
ai Tir, pbïrft^îi ^-'*!ti'^ 



b6uiilohi'fe1iftz:15oûiliir" 
tant mêtrez-j uh peu demrititarde; "' .. ^' 
Terrine àltL Payfi^e. -,. ï^ 
^^ntrét., Prenez _de^ Ja tranchée de bœ^jf qu^fpuS 

coupez " en _pÈUiéï''iranches ,' .avec ".pli' petit' urd 
Waigre, pcrfîi,' CiliduIcS- hach^n i ' fiiies' " <pîces'. 



>ie"8c deux •ciriHèfdas'ifthni": 

U <sildt^ chau4c comme du bteuf ù 'ta-niode-. 



5Ï tirCtffjMa:^ 

^lÔi.'l* ICrrinfi." •-, .|-:-|., -, . ■:.-; ;j;t,a 

j^ tpr'ciae.i là. cbufiîâg |e,^ït'„4^ hlmiiof rSi^, 
iù^ {'à cçtiè difi^rence. qu'à Ja'jipIacQ, dc.^petitj 
'^ïft(îi94^ .préi]eî,. d6> coB^CBiiiifi ^ffeilàrd:,'!?- çl««, 

la Tripière , (ïfi ' H Soupe 'par morceaux, que' 
1eroIe,\iHot;J>etuËe , pertîl, 

.'le.touC'tiacb^g,. çn la^aJlè 
i-ymM-j^'-plûcie defa-- 
'En blânc,„|_iél , 'poiire'j 6a. 
rè "Ifj ùi^ce ï'.prÈié à ftrr/r i' 
.^,,quély(es jaime'sjcPcçuft' 

(lt\ lïnlirjQa. y_ ma defllis 

-P¥;'.,Ç^iiA„PPJo^tela 
îrdes .^riaoiiiirejtes,;,aprèi, 
PË^ilé .■gpQc.Ies jia^iier! £ç 

..cuiies,, (Viinfr bsllerCouIeur 
vie m psH de! itis,.&c df 

«rjuj. '--r- ■ -' ; '■■ \-- 

Rognon •^Se^Saii/â'Iâ Bàufgtoife. 

''^*^j^iÉ^Ï^!*,.^fi6qpe^;W/pfV :)G^^ 

Tattes-leï.' piiirer"iuc;.lé. feu.weç im'morccaii'^ dç 
tieiif)'* ,, m', ^i&àVrç i" pp'rfil , ciboiile / «ni; gojntà 
îrajrj 'le .loùt.fâph^',; qu;}i|d"U eg cuit ,' ^ous y 
'çitfitez -iifTfilet!,^ r^'^^'S'? " "" ■ Pe" '*^ cQuliî, 
]& né';ii^VÏPïiu'.6bi^ii «àïMç îu'il m ^ 



Vom fenet encore le rognpa4.c bœp|f c,u|l à m\ 
braî/î avec une faude piquante ; ou une' Tau(;e à. 
Idciialotte. ■ . ^ 

Ufage dtta graiJTt tliSaufi 

La graiflè fert à faire toutes (brtes de farces , 
& à nourrir delittifës 6c cuire' des cardons d'£(^^ 

pagne* ' '* ^' \.* " * 

Çirr2/^ de Sctuf^^ haùch€poty & autréé fitfbns. 

' Entrée. Pour .M^'^ùti^ ^auchepdt A queue d^' 

bœuf « vous - fà eôii^i^l* bàr ' biorcéauji wbXiéà-lsk 

blancMf^ cuire àve€'§bH tioùiliè^Bflinbou^ùer'garhft^ 

peu de fel: H faut dnq heures^ de cuiflli|n. Aj la 

moitié deiâ ^ifTon-» vbils' y mettrez oignons', 

carottes , paiiâis '9 navetsy un peu de ciibux « lef 

tout blanchis &' coupé çikiîîrè^mént. Quaftd le tout 

cft cuit i i^tWei^le fur un liHge ^YttSityH')i pouf 

qu'il ne reOe point de ï^lffë ; arfarigdt ^ehOiîtlsf 

tes légumes - avec la viafndc^aDs4irie' terrine pi^d^i^ 

pre à fervir fur table; dégraiffe» la fatice où^É 

cuit la vidndj^.; oiet^ez-y. ûxf, p^ de coulis^, &c 

faites réduire . fur . le , feu &^ la fapce eft trop Ipn* 

gue : prftnezgardei qu'il' ryaît 'pas, trop, cfe fel ; 

paflèz-^'au tamis » Al feriez deifus, là viande. 6< 

légumes''; voiis pouvez^ ehcpl'e'féryir.la jiioué;dc 

lâ même, façon « en ne. mettant qû^'^nç forte:, àt 

kçiimes à la fois. ,. ..|i ,. . . ,. 

Kouf pouvei /fii/p Ja fenjfr %s , légùmîçs V. 8c 

mejLtre à là plâpe ^iS&fhnxàs^ (auce^ '; mais ^ iàiii 

touiours que Uà. qukue! fq^t cûit(S-â[;i^^ bcaiCèi 

que vous faites^ comaie.,célI|e de. la langue Hù 

bœuf, paf. 35. J , • 1 ! 

QMieM,Sau^mMatebttini ul ::\ù, 

Entrée. Prenez ito -quetié de bidéuf ^lê^vé^^l 
coupe».>par txiofccdux:^.Èyi«Jâi.âttesibbiicliif dans 
Peau .^bouillante. /eit^.Ja dan^ A'«ï '.frért^e, 
jiQorJa, mettre cux^ci moiiK daiu 4^|bduf|)Qn|^ 
farts àuc\m .afldifonncmpnt ;^Jûr(qu'et%fera*i jnoiy 
tîé cuite, Vous ferez un roux avec VfUhjpc^; de 
>eucre m une cuillerée <de £û:iocj mbuiUez ce 



5|p" , . . , j . Y'â Ciiijthféh _ . . 
TOivk âv0d/le';bqtrillon" oùyous^^vez fait cufre !a , 
cïUeue *'de '"b(feuf7 *mî;tte2-y les morceaux de la 
queue t avec une douzaine de gros oignons en-* 
tiers que Vous ' aliret fait blanchir auparavant , 
ppur leur ;ôt€tr la premiere^peau ; mettez un d^mU 
fçpûer;<te yto blanc, un bpaqvift de .perfil , ci- 
boule, une gouHTe d'ail, une feuille de laurier ,; 
un peu dis i^m» du bafilic.t\ dfmx claus de gé«. 
rafle, feL,:£oiv]ce) taitfes^qpir^ àtpê^t feujurqu'à 
ç^.gu^ la, queuç é^ les. oignons fçiem çuit^ : ayez 
fQifirHde bien dégraiitfî:. I^ttf^z dans la-i^iuce un* 
aiichôis . haché I ' areilpz les . morceaux de queue 
de touf dans le milieu du plat, les pignons au* 
tour > &c ;au-de(rus mettez>y &^y ou hyit mor- 
ceaux : fie»,, pa|n coup€$- r{]e li( grod^uf d'un petit 
écu , qiie.vou^ palTerea pu beurre, éi^at , pr^l à fer- 
vir : arrofez le tout^^ç iâ^fl^uce, ({ui . doit être 
courte.:^ faut pinq hciire^ >/pouf . la ci^iiTon. de la 
f uçjw j*e bopufr .:•;,.. ...u.' .1 •>. 

>^ Quéuit de Bmufà là y^/Zï/f Mènehduh. 

' tiorS'd'œuv/'e.Cwpét^ lïrie.q^eue^ de bœuf en 
trois morceaux :/ voiis la coupez d'abôfî'.par le 
ftiilîeu i &Me' grdsr^ bout; vmts le fendez èû dctnt 
pyec ^fe jèçiiperet': 'faites-la' cuire dans "la marririte 
ft' lïpwcô'de bo^tifV'^aftdélïé éft<^ite , yôcfé 

ie mettez , refroidit".;,^ enfuite . votis la' faîtes marî- 
ier/pendant uîiV heùre'^^vfeè utf'peii d'huile , Celj 
ferb^ ûpivre '^'pefiSl V ti^oàlr/dcux/échalottei ,.tïne 
bôlAte cfail ,-'ie/iout''hatHé'ircs^:fiiï: I^aites temt 
W lîiartnad^tipfès la trtjeiiè*cn-Ia'';^annaftt demie 
de pain ; faites griller de belle côuletir en rarr&. 
Tant du rcftmr de'fa ^maviiiide ^ftdani qu*elle eft 
ft^vl«^•^%5SSve5B, ^wf/pu^^ 



• ^'Ohm^mtrée'^ U ±timà^ eflr irf piète '*la plvn 
^^àm^^f, -ël/é^fert '4%lre:fecefien/{)<>- 
tàièi f tt^^Phoîirtèur 'm 'une t^ble pour 'une 
5)iecë.ac^Hiiflëtfvel/e fe-reftau' làtiiref ibriant de 
là iiî^hé î '^gii quand cUç eilr Inca cfluyée âc 



\yBaurgioife. 
fy gratflè & bouJUenv vous pouces mettre dt'ù 
fu$ une bonne Cause faite avec du coulis , perfil » 
ciboule, anchois*: câpres» une pointe d'ail* te 
tout haché 6c afl'aiiipnné de bon goût i d'autres la 
fervost encore gariiie de petits pâtés* Voilà les 
&Ç0I1S Its plus communesr^ celles qtil font lei plut 
recherchées :6c les asoiiis pratlquéesr, font celles qui 
fuiveni. \ :.\ 

* Pkce^ '(k Bœuf au natunl. \ 

Groffè Entrée. On prend ' de la culotte ou poli 
trine, cuite à l^ôrdinaire» Pour lui donner plus 
de goût , oa la fait bouillir une heure avant de 
\3k rer,vir« dans une petite, bralfe ; ou au défait! 
de braifè on lanfet dans une iharhiite jufle à â 
grandeur ^:a!iâc, nâ peu xDe bomilbri'i itiffifamment 
deiel, un peuidfi.bafilic)&L loùrii^r: biqaégouu 
tée, oikiia ftrhaveaidu perfil.Jverd ^autoun^ f:^ 

:: • ^ * Fi^,di Bmifaùjmr^ -^ '^^'* 

[Grvjfi Entrdè.Ufftqix'eUe^ctl cuite' dans la mar^ 
iriîte' coipme au liâmréli on la"',rçtire pour l'é^ 
goi^tter jj! ^ ^frc(Rr fur .le plat ' où, >JJe doit ê^çe 
ferviè ';,'pn'mejc tur toiit,,fé ^effus^' uiié/auce àtùffi 

fe?« KH^^ ^^^^ ^/J?Piuf^V p^! -f^' m POfn 

ire ♦ un.fUpt.ae vinaigrent quelqpçs. jaunes d'cBuTii^ 
Sien liés uir ^ëi^i|,^'^i6n panne tûiitlè idq{{us^avéâ 
Hé la 'mie de paiii*:4ue l'on arrôfe encore, de 
5<ùrre ; on la met au. four.» juffiu'à ce qu'il ft^ 
fô!rj^è une croûte Weii . .iorce : eh fervànt le pWf |^ 

ïi^u/inrile - SctùfM^ Wl^ràifi ^àïïx oignons ^Hci^ 

• ''^Gipfè%iM\\V^^ bèlie.culott^^ 

une bonne braife lÊhê ai^fé Une pimè dé vin biaise, 
4u • bon bdùl^>\ - kiîtâhe ^4e ^'WettiS^ ^ krde . de 
l^j9>^0W;bMmmt:49»iic»? Itl y. p^irre : yiswl 



if% ta CuifiStn 

elle eft:culteà moitià«/ nous!. y mettes énviroh 
trente oignons d'Hollande ». ou au défaut ?ûus 
prenez de gros oignons rouges. Quand 4a pièce 
de bœuf eft cuite 9 retirez -la pour la bien efiuyef 
dci fà graiiSi; . dreflez-la dansiitei $lat que voos-cte^ 
vefe' (firvir.9 éc/les Qlgnonst^autfnic, &c fervee«deft 
fus une. bjonne' fkiice derbeileocouleur:' in tàfaU 
fdnt cuire de cutt façon à la braife , vous là 
pouvez dly^fîfier de dpet^ni .rî^ûcs t>u diffcren« 
tes fauces , Juivant.ie, goût du Maître. 

Culotta, de Êœuf à la ùdr4inaU. 

Gros Mntremas froid. Déibâèz:^â forfait utte 
culotte de bœiif^de dix à doinae Mvres^ coupez 
une livre: de. flard en ^j lardons ijqo&l vous-' ttiantéz' 
avec des finés,épice5 &db:fei fia^^Jandja^-^en pârH 
tout .|a .^ieice de : bœuf: faiis toucher stu-^delTus ^ut 
eft comDettu; bQfuite voiisi3pen«zjit}k)iJeiWkquàr^ 
teron de falpétrq-.pulv^nré;^^ feA'f^'^ frottez la 
chair ^qur ,' la . rendre^ rougi, ijlettez Ja ^xcy.lôrte 
din^s une''tferrîne ivèc une*' once *cio gîtiievfeyuri 




dè'1a xutqtte. dè'Sert^^u^èîrtS'èffloTÏyeHtf dè^grtiiC^ 
^>'-eh^bppez4â^ cPiir tc# W^jSnç: ^& W^è^ 
fez ;'.faitè^-la cuire '^ èetiVPf^îir'pencfent' éibq^^eti-t 

d'ei 

de laurier, bafîlic, thim , quatre oU''Cf}iéj tSSuè 

dçolg4<lflf ^^ l^ içîfi?9 .*8iflft\t4tï(iS3A i^Vpwfrfv^C^i- 
boule. Quand elle eft.^Sjyijis^, vous Td^tesdu feu 



Bourgtoifh A 

unt culotte > TOUS POUV02 £iire la mtme chofS 
ar«c un endroit de bœuf de la grofleur que vous 
)ugez à propos. Prenez ce que vous voulez « 6i 
le ficelez s mettez-le dans une marmite pcopor* 
tionnée i fa grandeur , avec deux ou trois earot* 
tes , un panais i trois ou quatre oigqons « un bou« 
quet de perfii , ciboule , une gouffe d'ail » troié 
clous de gérofle , une feuille de laurier , thim i 
ba/ilic ) mouillez avec du bouillon ou de Teau t 
lel , poivre : faites cuire à petit feu &c court- 
bouilion , à moitié de la cuiiTon » vous y mettez 
de pents choux préparés de cette façon: Prenez 
un gros chou, ôtez^n les feuilles les plus ver- 
tes» 8c les faites^ blanchir entier, à l'eau bouillante 
pendant une demi- heure; rètirez-le à Teaii f(^a!c;he 9 
& les prefTez fort fans calTer les feuilld : enlcr 
véz le^ feuilles une à une, & mettez dans le dedans ua 
peu de farce de godiveau, ou, d'autre^, faite de 
tiandc : mettez trois oti quatre, ftifltlfes'i ttïcitefe 
^e vous y ïfezmisdela farci: Tune fur l'au'tfty 
pour en former de petits choux un peu plus gros 
qu'un œuf$ ficdez-les, $cles mettes, cuire a?ec 
Je tKBttf. La cuiflbn faite s égquttez le \Q\it ^j 
Feffuyez de fa g^^,\ PrefTez. le bœuf, é^sa^r^ 
pJatf coupez cl^v^^e chau^parlji moitié, ^vî^ê^ 
arrangez autourcfte.b^ufcm mettant ^cJeboFf^lfi 
côté cpupé« Pour «fpire la. fàyo»,, vou^ pnspdrffi 
un peu de la CMiât)n..que vousvp^flèrez .au tt)piiç4, 
dégraiOTez-la , & y mettez un pep de coulispoiin 
la lier; faites-la réduire fUr le/pMOu point d'uat: 
fauce. Servez fur la . viande. 6( 4qs[ ,fbpux«: . ; 

-' Cal6tti de S&ûf au;fiùr: ' '' • j 

GroJH J5W/n/-w Preaez: une jCulotte d^ teEiif .4ei 
la grofleur que. vii^. jugez Âpt^fK>îi.; défô^ez^Ja;;; 
fi vous voulezèi:& la lardez avi^cd^ gras ;laoi<t 
AfTaifonnez dp f«d:i.finQsipicesi ScmettetUaidânsimi 
vaiiTeau iiîfte àfa 'gr)à9deur,,aveo naejçhopine de| 
vin blanc; couvrçz ;xy^ W couvercle.» éc bou- 
chez tes bords avec Je lapâtes faites cuire au four. 



1(4 La Cuijînten 

pendant cinq ou fix heures , fuivant fà groiteur 9 
& la fervez avec fa fauce bien d^graiifée. Vous 
âites cuire de cette façon un aloyau. 

Ufagt de la tranche de Bœufl 

, Elle fert à tirer du jus , à faire d'exccllens po- 
tages. L'on fait auffi avec de pâtés à la ciboulet- 
te 9 6c elle fert à garnir de braifes. 

Bœuf à là Royale f ou à la Mode» 

Entrée , ou Entremets froid. Lafdez la tran- 
che de bœuf avec du gros lard manié de perfil, 
ciboules , champignons , uiié pointe d^ail , le tout 
haché, fel > poivre. Faites cuire cinq ou fix heu- 
res^ 4 Pf^tit feu dans {<^n jus ; à la moitié de h 
éuiâfon vous y mettrez une cuillerée à bouche d'eau- 
de-vie : quand il çft,cuit & courte fauce , vous 
le fetvif'ez. chaud bu froid. Pour le mieux 9 faites 
lé cuiris dans un vaiflèau de terre bien couvert & 
jTufté à fa grandeur. 

SauciJTons de la tranche de Batuf 

Entrée « ou Entremets froid. Ayez un morceaa 
âè bœuf coupé , large de la grandeur des deux 
itakis, 8c épais de deux doigtl^ coupez* le en 
deux ''en le laiflànt dans fa môme largeur: battra- 
le pour Papplatir àneore ; eâftû^te vous rafi^khlA 
fbzlesbdrds en les coupant ùti peu pour les ren« 
dre égaux. Servez-vous de ces- rognui^es pour \tt 
hacher avec de la graiflè de bœuf , perfîl, cibou- 
Ui champignons i deux échalottes , quelques feuil- 
les de bafilic, le tout haché très-fin» fel, gros 
poivre : li^ xette farce de quatre jaupes d'œufs » 
& la mettez fuf \t$ tranches dé bœuf, que vous 
rmilez' après une forme de faudilbni ficelez-les» 
& -les faites cuire dans uâe.caflèrole proportion* 
nie à leuf grandeur, avec un peu de bouillon, 
un verre;' de vin blanc, fel, poivre , un oignon 
p4qué de deux: clous de giéro*fl6, une carotte, 
un panais. Faites cuire à petit feu, enfuiteVous 
pafièrez la Oiifiba au Uflâti$> & la dégraiffèrea; 



IkheS'îa réduire au point d'une duce îknt être 
de haut goût. Senez-Ia fur les fauciiTons : vpus 
pouvez encore les fervlr av^c tel ragoût de ]égu<« 
mes que vous jugez à propos. Si vous voulez it$ 
Tervir froids pour entremets , faites réduire la ûuco 
en la laîflànt bouillir avec les fauciflbns , julqu'à 
^e qu'il ne refte prefque que de la graiflè: laÛIêc 
refroidir avec ce qui refte , Ik les fervez fur una 
(erviette. 

Ufagt de la Pièce ronde^ 

Eue peut fervir au même ufage que la tranche^ 

Ufage du Gite à la noix. 

Il fert au même ufage que la tranche de bœuC 
Koyei ci-devant tranche de Sauf. 

Ufage de la moelle de Bauf. 

£l!e fert â (aire dés farces , des petits p9tés ^ 
des tourtes &c crèmes à la moelle » à nourrir def 
gardons 5c 4*autrcs légumes. 

Aloyau de plujïeurs façons. 

Grojfe Entrée. On le met communément « quanA 
il eft tendre , cuire à la broche ; il fe fert dans 
Ibn jus. Ou« û vous voulez pour le mieux » voua 
levez le filet que vous coupez en tranches ninces ; 
fflettez4e dans une caiferok avec une fauçe fiiîte 
avec câpres , anchois , champignons , une pointe 
d'ail, le tûut hachë 8t paifé avec un peu debeur« 
re., & mouillé avec bon coulis.. Quand vousaicez 
dégraîiTé la fauce & alfaifonné de bon goût , tntu 
tez le filet dedans avec le jus de l'aloyau ; fai-' 
tes chauffer fans qu'il bouilte , Se fervez fur ra« 
loyau. 

Entrée. Vous pouvez encore fervir ce même Rà 
|et avec plufieurs légumes, comme concombrel^ 
céleri , "chicorée , cardes : il fe fert. auffi en fri* 
candeau à la braife, comme la culotte à la braife 
qui eft expli<}uée ci-devand même âiucei mêo^ 



4P ^aCaiJtniin 

; t/fage du Trumeau & des Charionnéesi 

]• Les charbonnéesv^quand eues, font tendres »cr^ 
t)0ule,9 champ igtionsV îe tout haché, feU poivre ^ 
huile fine « & pannées avec de la mie de pain : 
pour le mieux faites^les cuire à la braife , quQ 
vous faites comme pour la langue de bœuf, page 
ii.9 ^.^^l'vçz deflUs di/férens ri^oûts de l^umes « 
comme vous le jugerez à propos : elles fervent 
suffi à faire du bouillon. Le trumeau tCéCibori 
qu'à faire du bouillon pour les perfonnes en 
alité.'' - 

Charhonnée de Bœuf tn papillote» 

Entrée* Prenez une charbonnée ou cdte -iit 
l)œuf y coupez proprement , mettez hi cuire à pe<« 
tît feu avec du bouillon ou une chopine d'eau y 
un peu de fel &c de poivrisi' quand eUe fera cui« 
fe» faites réduire la fauce, qu'elle s^attàcbe toute 
après la côte, etjfiilte vous la mettrez marinec 
avec de Thuile ou du beurre, pcrfîl, ciboule y, 
ichalottes, champignons, le tout haché très-fin t 
un peu àt bafiiic en poudre: mettez la côte 
dans une feuille de papier blanc avec toute fa ma- 
rinade, pliez le papier comme une papillotte, grai& 
6z4a en dehors , & la mettez Rir le gril avec une 
feuille de papier delfbus' auffi grailTée^' faites gril* 
ter à petit feu de deux côtés, fervez avec te 
papier. 

Ufage de la poitrine de Baufi 



• • ) 



. La poitrine &c le tendron de poitrine Sont Ie< 
pièces les pKis eflimées après la culotte pour fervir 
fur une table ; elles fe peuvent accommoder de la 
même façon que la culotte. Voyei ci-devant culotte 
^ Boeufi 

, - Tendrons de Boaifà VAllemande* 

Entrée. Prenez deux ou trois livres de poitrine 
âe bt3euf , que vous coupez proprement en trois ou 
quatre morceaux égaux ; faites-hîsblwichir un inf- 
faoî à Teau bouillante» Faites auffî blanchir un bo« 



tDfff-dfaure la moUié d'un gros chou , iffett» 
cuire ia poitrine detœufavec'un peu de bouillon , 
Bfl bouquet: de perlilircibouie^ une gouflè d'ail # 
deux clous de gérofts v uoe fèuUle de laurier , un 
peu de thim , bafilic ; une heure après vous y mettes 
le cbou coupé en trois morceaux bien prelfé 6c 
ficelé avec quatre grois oignons entiers ; & lorfqud 
le tout fera prefque cuit , vous mettrez quatre (au^ 
cilTes , un peu de &l ^ gros poivre : achevez de 
faire cuire, qu'il rede peu de raiicè. Mettez égoutter 
ia viaiidé 8c les légumes; efllîyç^-I^ de leur gralQè 
avec un linge ; dreflez le boâuir.^a'ns le nfUieù du 
plat , les choux 8t les.oignons autcfuf^i les faûcifles 

Sar-deflus ; paflez la fauce du tamis / 5ç la dégraîf* 
iz. Servez fur le ragoût. Il faut cinq ou fix heurea 
four la cuiflbn des tendrons de bœuf. 

Sauf en Miroton. 

Wprs^d^atuvrt. Prenez de bœiif de p6itfîrié;çuît 
dans* la marmite ; fi vous en avez de to veille Viîftrx 
auffi bdn ; coupez- le par trahchés fort î^ihces i^ 
prenez le plat que vouis devez fervir , mettez dans le 
^^^ deux cuillerées .de coulis , perfil » ciboules ^ 
câpres , anchois , une petite pointe d'aU , le tout 
haché très- fin , fel, gros poivre ; arrangez deflus 
vos morceaux de tranches de bœuf; 8c les aflàifon* 
nez par^efiiis comme vous avez fait deflbus , Qovtsf 
^ votre plat y 8c le mettez bouiUir doucement jfuk 
tin fourneau' pendant une demi-bçure , ôjl fervez î. 
courte ûuce. • ' \ .. 

Bœuf au Four* 

Entrée PU Entrenuts fioid. Prenez ce quevouf 
iUgerez à propos de tranché de bœuf,' que voue 
techez avec la moitié moins de graifTe de bœuf; eni 
fuite mettez, la viande daps unç . caflèilGle avec du 
lard maigre coupé en petits dez , perfil ^ ciboules » 
champignons , deux échalottei^ le tout jiaché très* 
fin , fel ,' gros poivre , un poiflTon d'eau-de-yie , 
quatre }aunes d'œufs \ mêlez bien le tout erïftmble ; 
ft<Qcez une coflèrote ou une terrine de la israadeutf' 



^ ta Cidftnrétt 

de votre viande , avec des bardes ^e lard v ihèttM*^ 
la viande delTus bien. ferrée ^. couvrez avec un cou^ 
vercle, Se bouchez les bocds dvec de^ia farine délayée 
avec un peu de vinaigre ;: mettez cuire au four pen- 
dant trois ou quatre Heures. Si vous le ièrvez chaud 
pour entrée , vous ôterez le9 bardes de lard &c dé^ 
graiflèrez. la fauce : pour entremets « laifl*ez4e ra« 
fi-oidir dans fa cuiâba» . > . , 

Hachis de bœuf . 

, Hors-cPauvre, Uac^z ttèS'Bn trois ou quatre 
Cîgnon» > &i'leé riietrc? dans une caïTerole àycc, un 
peu de beurré , paflez-fôs fur le feu jufqu^à ce qu*iJs 
foieat prefqûe cuits. Mettez-y une bonne pincée 
de farine, que vous remuez jufqu'à ce qu'elle foit 
d'une coulièur dorée ; mouillez avec du bouillon , 
un demi-verre de vin , £el , gros poivre '; laiffei" 
bouiltir jufqu'à ce que foignôn foit cuit , & qu'il 
5?y . 4it . plus de fauce ; i^extez-y du bœuf haçiri , 
çntes-Ic . bouillir pour qu'il prenne goût avec l'oi- 
|noq^: 'çri fervant mettezrj^ une iiiiUerée de mou-, 
Itarde , ou un filet de vinaigre.' ' 
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C H API T R E ^ I y. 

'< Du Mouton^ 
T 

*-2iEs parties du mouton ^ui'fom le plus en ufagjï 
dans la cuiline , £pnt : — '- 



Le gigot, 
Le carré , 
r L'épaule^ 

: Le collet » ou bout fal- 
f neux y ' . 

. Les rôts de biffe,. 
La poitrine, 



I^ filet, 
La langue , 
Les rognons , 
Les rognons extérieurf 
appelles animelles. 
Les pieds, 
La queue. 



R&t de bi0 de plujieurs façotts* 
GrqJJe Entrée. Il |ç met cimier, à la broche , pf-> 
f^é de çeut lard , fervi daosifoo.jus pow pièce de. 

milieu^ 



Bourgeâift. ^- 

milieu. Ilfe met aujjî à la fainu Mtnthouh ; ( poiir 
\oïî vous le £iites ci^re à la braife , que vous élites 
comme celle de la laogue ùsh<â\xî)page j6. Quand 
il efl cuit , vous le pannez &c lui faites prendre cou- 
leur au four , ^ fervez deffous une bonne ûuce ;;' 
^\i% pouvez auffi , qUand ii oft bien piqué , le faire 
ÇMirc coinnïe un fricandeau., & le glacer de même. 
. On le, fin tncore cuit û la braift i & déguifé 
me diâ'érejQs rogoiiu de légumes , ou difléren^es 
fauces. u.» 

Gigot de Mouton à ia Périgord, 

Entrée* Lègigot de mouton, qui fait une partie 

du rôt de bifte , fe prépare aufli de la même façon »' 

& fe diverfifîè davantage, cotniru à la Férigord i 

jour lors.yous pr^nez.cks truffes que vous coupez 

j en petits lardons »; vous coupez aufli du lard de la 

i même façon ,. que*. .vous remuez ensemble avec fel 

i fie fines épices- , . periïl , ciboules , une pointe d*aU » 

j le tout haché. Lard e? par- tout votre gigot de tos^ 

j truffes & lard V enveloppez- le pendant deux jours 

[ dans du papier, de façon qu'il ne prenne point 

I Tair; faites- le cuire cinq heures à petit feu dans 

unecaffcrok , dans fon jus , enveloppé de tranches 

de veau &c. de lard. Quand il eft cuit, dcgraiffez. 

la /àuce oti îl a cuit ; ajoutez-y une cuillerée dc^ 

f coulis & fervez. 

Gigot de Mouton aux légumes glacés, 

' Entrée* Prenez un gigot mortifié , que vous 
» parez de (a graiiîc 8c du bout du manche j ficelez^ 

te > Scie mettez dans une marmite avec bon bouil- 
[ ion. Prenez la moitié d'un chou , une douzaine d» 
I racines , que vous tournez en. rond , iîx groR 

oignons ^ trois pieds de céleri , fix navets ; faites 
' blanchir le tout enfemble un demi-quart-d'heure^ 

tetirez-le enfuite dans l'eau fraîche , preffez le tout 

pour qu'il ne reftç point d'eau. Ficelez le chou 8c 
\ céleri , mettez tQus ces légumes cuire avec le gigotn 

affaifonnez le gigot, Se y mettez très- peu de Tel. 

Quand le tout eA cuit > retirez le gigot 8c. les ic^. 
■' TomcL' 6 
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gumes Air nn plat, eifiiyez la graiiTe qui reile 
après arec un linge blanc \ dreirez te gigot fur le 
plat que vous devez fervir , les légumes autour : 
vous prenez enfuite ic bouillon qui a fervi à cuire 
votre gigot, dégraidèz-le Se le paflez au tamis, 
faites-le réduire à deux cuillerées , c'eft ce qui fait 
votre glace. Mettez-la légèrement fur le gigot &c 
les légumes pour les glacer également ; enfuite 
vous mettrez un coulis clair dans la cadèroie qui a 
réduit la glace pour en détacher ce qui refie : palTez 
cette fauce. au tamis pour être plus claire , aflaifon- 
nez-là d'un bon goût , & fervez fur les légumeji 
l^s toucher à la glace. 

Gigot de Mouton à la ptrfillade. 

Entrée* Prenez un gigot mortifié , qiïe vous pa- 
rez 8c ficelez; faites-le cuire cinq^ heures avec du 
bouillon , très-peu" de fel , mettéz-y un bouqufet 
garnît Quand le gigot eft cuit , retirez- le > 8c faites' 
réduire le bouiljon après l^avoh* dégraiffé jufqu'à ce 
qu'il foit en glace \ remettez enfuite le gîgot dans 
la même caflêrole , pour qu'il prenne toute la fiibf- 
tance de la viande : ayez foin de le remuer , crainte 
qu'il ne s'attache. Quand il ne refte plus de faucc 
dans la calferole, dreifez le gigot fur le plat que 
vous devez fervir, mettez dans la cafferole un coulis 
clair pour détacher ce qui refte. Vous avez toute 
prête ime bonne pincée de. perfil , que vous faites 
blanchir un demi-quart d'heure dans l'eau bouillan- 
te , retirez-le à l'eau fraîche, preffez-le &c le hachez 
très-fin , mettez le perfil dans votre fauce , 8c l'af- 
iàifonnez de bon goût , fervez -la fur le igigot* 

Gigot de Mouton à la poêle» 

Entrée. Prenez un gigot de mouton mortifié» 
foupez-en quatre morceaux en tranches, dans toute 
fa grandeur, de l'épaiffeur de deux doigts ; lardez- 
le avec du lard affaifonné de perfiK ciboules , cham* 
|)ignons , une pointe d'ail , hachés , fel , poivre ; 
foncez une càlferole de quelques bardes de lard , 
tranches d'oigoons \ mettez l^% morceaux de gigoc 
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icIRjs f couvrez bien la caiTeroIe j 8c faites cuire à 
rrès-pçtit feu dans fon jus. A la moitié de la cui Jon, 
vous y mettrez un verre de vin blanc ; quand ils 
feront cuits , vous dégraîiferez la fauce : fi vous avez 
du coulis vous y en mettrez un peu , &: fervirez à 
courte fauce. 

Gigot de Mouton à la Ginoife* 

Entrée. Ayez un bon gigot de mouton mortifié , 
levez-en la peaikfans la détacher du manche ; lardes 
toute la chair avec du céleri ù moitié cuit dans una 
braife ou du^bouiilon » des cornichons coupés en 
gros lardons , quelques branches d'eftragon blan* 
chi , du lard » le tout adàifonné légèrement » 8c 
quelques filets d*anchois. Remettez là peau par 
delfus de façon qu'il n'y paroiOTe point \ arrêtez-la 
avec de la ficelle « crainte qu'elle ne fe retire en 
euifant ; faites cuire votre gigot à la broche comme 
à l'ordinaire : fervez avec une (àuce où vqus mec<», 
uez un peu d'échalottes. 

Gigot (k Mouton à Peau» 

Entrée. Appropriez le manche d'un gigot et 
coupant un peu le bout pour qu'il ne foit pas fi 
long ; lardez la chair , fi vous le voulez , avec du 
lard 8c quelques filets d'aQchois \ fi vous le laides 
fiins le larder ^ vous mettrez un peu plus de fe{ 
dans la cuifibn : 'ficelez-le , 8c le mettez dans uno 
marmite jufte à fa grandeur, avec une chopine 
d'eau 8c autant de bouillon ; faites bouillir 8c écu« 
iner , enfuite vous'y mettrez un bouquet.de perfil» 
ciboule, une demi-goufie d'ail» trois échalottes.» 
deux clous de gérofle , deux oignons , .une .carotcs 
8c un panais. Quand le gigot fera cuit > pafièz le 
bouillon dans un tamis , 8c le dégraifiez ; mettez-le 
fur le feu pour le laifTer réduire jufqu'à^e qu'il foît 
en glace comme un fricandeau \ mètt^> cette glace 
par-deiTus le gigot ; aprè^ vous mettrez tiuelquès 
cuillerées de bouillon dans la cûfierole^pôiir déta-> 
cher ce qui refte ; fi vous avez un peu de coulis 4 
vous en mettrez à la place du bouillon : :vtMs hA 

Cl 
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; ;• Vf âge du Trumeau & des Chartonniesi 

'• Les charbonnée^ti, quand elkS;ront tendres, ct^ 
)Oule,, champignpnsV le tout haché, Tel, poivre^ 
luile fine « &c pannées avec de la mie de pain : 
pour le mieux faites-les cuire à la brâife » que 
VOUE faites comme pour la langue de bœuf, page 
35:^ ^ ^^rvçz dej0us différens ragoûts de légumes « 
comme vous le jugerez à j)ropos: elles fervent 
aufli à fàire_ du bouillon. £f //■z/mfaw ri'eft boni 
qu'à faire du bouillon pour les perfonnes txk 

Charhomée de Bœuf tn pnpiflote* 

Entrée^ Prenez une charbonnée ou ctxt ~dù 
hœuff coupez proprement « mettez ta cuire à pe« 
lit feu avec du bouillon 6u une chopine d'eau 9 
un peu de fel Se de poivre v quand elle fera oui* 
re, faites réduire la fapçe,. qu'elle s^attiicbe toute 
^près la côte, enfulte vous la mettrez marinec 
avec de rhulle ou du ^beurre, pcrfil, ciboule,, 
(échalottes, champij^nons , le, tout haché très-fin», 
un peu ût bafiiic en poudre: mettez la côte 
ftms une feuille de papier blanc avec toute fama- 
ràia'dev pliez le papier comme une papillotte, grai& 
fiiz-la en dehors , & la mettez (lir le gril avec une 
|(»iillede papier deflbus' auffî grailTée 5 'faites gciU 
ier à petit feu de> deux côtés , fervéz avec le 
papier« 

Ufage de la poitrine de Bœuf 



1 1 ) 



La poitrine Se le tendron de poitrine font Ie$ 
j^eces les plus eflimées après la culotte pour fervir 
fur une table ; elles fe peuvent accommoder de la 
même façon que la culotte* F'oyei ci-devant culotte 
4e Bœuf* 

Tendrons de Bœuf à VAllemànde* 

Entrée. Vremz deux bu trois livres de poitrine 
fie bœuf, que vous coupez proprement en trois ou 
guairc morceainc égaux î faites-hîs blanchir un inf- 
taat à Teau bouillante» Faites auIE blanchir un bo« 
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fim-Jteure la moitié d'un ^gros chou* nietteft 
cuine la poitrine de touf^voo'un peu de bouillon , 
un bouquet) de perfil ^ xxbouk v une gouflè d'ail g 
deux clous de gérofte v uQtf fèuUie de laurier , un 
peu de thim , bafilic ; une heure après vous y mettes 
k cbou coupé en trois morceauic bien prelië Se 
ficelé avec quatre gros oignons entiers; & lorfqua 
le tout fera prefque cuit , vous mettrez quatre (au^ 
cKTeSyUn peu de iêl ^ g^s poivre : achevez de 
faire cuire, qu'il refte peu de faiice.. Mettez égoutter 

la viaiidé & les légumes ', è(ruy;éi;-lH ^^ ^^^^ Kr^iiTe 
avec un linge ; drefiez le lioâulTidans le nliiieû du 
plat, les choux & les.oignons'âutokif/,' les faûCilTes 

Sar-defTùs ; paflez la fauce au tamis J &: fa dégraif- 
:z* Servez fur le ragoût. Il faut cinq ou fix heures 
ipour la cuiflbn des tendrons de bœuf. 

Sauf en Mirotonn 

HprS'd*œuvh» Prenez de bceiif de polçrîiié'cuît 
dans la marmite ;- fi vous en avez de ta veifte Virera; 
aùiS bdn ; coupee-le par tranches fort iihihces r 
prenez le plat que vouis dever fervir , mettez d^hs le 
^id deux cuillerées .de -coulis , perfil , ciboules ^ 
câpres , anchois , uoe petite pointe d'ail , le tout 
haché très-fin , fel, gros poivre ; arrangez deflus 
vos morceaux de tranches de bœuf; & les aflaifon- 
nez par-deffus comme vous avez fait defibus , coii;f 
nvz votre platt & lemettez^bouillir doucement ^u'c 
un fourneau' pendant une demi-hçure , if. fervi^z ik, 
courte fauce. ' ^ / 

Sauf ail Pour* \ ^ ■ 

Entrée ou Entremets froid» Prenez ce que vouJ 
(ugerez à propos de tranché de bœuf,' que vous 
hachez avec la moitié moins de graiffe de bœuf; en-t 
fuite mettez. la viande daps unp . cafleiieie avec du 
lard maigre coupé en {Petits dez , perfil ^ ciboules » 
champignons , deux échalottes^^ le tout,baché très* 
fin , fel ,' gros poivre , un* poiflbn d'eau-de-yie , 
quatre iaunes d'œufs \ mtlez bien le tout énlembie i 
^ce« une cagèrote ou une terrine de la ^aadeu|p 
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de TOtre vïnnât $ ziccidet bardes^e lard , Aèttct-f 
lai viande deflus bien.fotiDée ,. ^courrez avec un cou^ 
yercle, 8c bouchez losbocds nxecderla fâriise délayée 
avec un peu de vinaigre^;! mettez cuire au four pen« 
dant trois ou quatre heures. Si vous le iêrvez £haud 
pour entrée » vous ôterez le$ bardes de lard 8c dé-^ 
f raillerez, la (àuce : pour entremets « laîflez4e re« 
i&oidir dans ià cuiflba# . > . , 

Hachis de bctuf, 

■ . ' ■ ' 

, Ifojr5-<r(rf/vr<. Hachez très -fin trois ou quatre 
(ignoos» Sc'lesiiietie^dans une calTeroIe^ avec, un 
peu de beurre , pàflez-Ies fur le feu jufqu'â ce. qu'Us 
foient prefqûe cuits. Mettez-y une bonne pincée 
de farine « que vous remuez jufqu'à ce qù^elIe foit 
d'une couleur dorée ; mouillez avec du bouillon, 
un demi-verre de vin , î&\ « gros poivre '; laiiTe^f 
bouillir iufqu'à ce que Foignon foit cuit , 8c qu*il 
ji^.qit-plus de fauce; n^extez-y du boeuf ha:phé « 
ipiites-Ic bouillir pour qu'il prenne goût avec l'o}-. 
|ndq^; 'çh fervant mcttez.jr une ^^Ulecée dc.mou-i 
tarde , ou un filet de vinai^e/ \ , 
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C H A P I T k E ' I y. 

f* Du Mouton^ 



Es parties du mouton quî'font le pjiis en ufagf 
i^ns la cuifîne ^ ^nt : -^ 



Le gigot, 

Le carré , 
r L'épaule» 

: Le collet , ou bout fai* 
f neux 9 ' 

Les rôts de biffe,. 
. La poitrine, 



I^ filet , • 
La langue , 
Les rognons , 
Les rognons extérieurf 
appelles animeiles , 
Les pieds, 
La queue. 



.B,ot de hiffi de plufieurs façoas. 

Grqjpi Entrée. Il ft met eryier.à la broche, pî-=» 
gué de peut lard , (ervi daos^ibojiis pppr pie<^e de. 

milieu^ 
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milieu. Ilfe tmpaujji à lafaintc MtntkouUi (pour 
lors vous le i^ices cu,ire à la braife , que vous faîtes 
comme cellç de la langue de ïi<Éiiî)pag€ 36. Quand 
il eft cuit , vous le pannez &c lui faites prendre cou- 
leur au four , & fervez deffous une bonne (auce y 
vpUs pouvez auûi , qiiand il eâibien piqué , le faire 
c^m comité un fricandeau .« 6c le glacer de même. 
. On le.fert tncore cuit à la braife , & dégjifé 
avec diâëreos ragoât$'<le légumes , ou diftérenies 
fauccs. ^ „:♦ 

Gi^t de Mouton àiaPérigord. 

Entrée* Lè-gigot de mouton , qui fait une partie 
du rôt de h\û'Q , fe prépare auflî de la même façon ,' 
& fe divcrfifîè davantage, cotrunt à la Férigordi 
jour lors.yous prenez.ctes truffes que vous coupez 
en petits lardons ;; vous coupez' aufli du lard de la 
même façoa >. que* .vous remuez enfemble avec fel 
& fines épice&v perKI , ciboules ^ une pointe d*aiï » 
le tout haché. Larde;? por^tout votre gigot de vosv 
Truffes & lard I enveloppez- le pendant deux jours 
dans du papier ,. de façon qu'il ne prenne point 
Tair; faites- le cuire cinq hctires à petit feu dans 
une cafferok , dans fon jus , enveloppé de tranches 
de veau &c- de lard. Quand il eft cuit, dcgraiffez. 
la /àuce où il a cuit ; ajoutez-y une cuillerée dc^ 
coulis & fervez. 

Gigot de Mouton aux légumes glacés. 

Entrée^ Prenez un gigot mortifié , que vous 
parez dé (a graiiîè & du bout du manche \ ficelez^ 
te , & le mettez dans une marmite avec bon bouil- 
lon. Prenoz la moitié d^un chou , une douzaine dor 
racines , que vous tournez en. rond., Ç\yi gros, 
oignons ^ trois pieds de céleri , fix navets \ faites 
blanchir le tout enfemble un demi-quart-d'heure ç 
retirez- le enfuite dans Teau fraîche , preffez le tout 
pour qu'il ne reftç point d'eau. Ficelez le chou 8c 
céleri , mettez tpus ces légumes cuire avec le gigotn 
aflàifonnez le gigot, & y mettez très- peu de fel. 
Quand le tout eiî cuit > retirez le gigot g< les lé- 

* Tome L ' 6 
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gumes fbr nn plat , eilliyez la grstilTe qui refte 
après avec un linge blanc \ dreifcz le gigot fur le 
plat que vous devez fervir , les légumes autour : 
vous prenez enfuite ic bouillon qui a fervl à cuire 
votre gigot , dégraiiièz-le &c le paiTez au tamis « 
faites-le réduire à deux cuillerées , c'eft ce qui fait 
votre glace. Mettez.la légèrement fur le gigot Sc- 
ies légumes pour les glacer également ; enfuite 
vous mettrez un coulis clair dans la caflërole qui z 
réduit la glace pour en détacher ce qui refte : paâèz 
cette Ihuceau tamis pour être plus claire j afibifon^ 
nez*là d*un bon goût , & fervez fur les légumeji 
£2ns toucher à la glace. 

Gigot de Mouton à la perfillade. 

Entrée. Prenez un gigot mortifié , qUe vous pa- 
rez Se ficelez; faites-le cuire cinq^ heures avec du 
bouillon , très-peu de fel « mettéz-y un bouquêr 
garni. Quand le gigot eft cuit , retirez- le , Se faiteà' 
réduire le bouiljbn après l^awir dégraiifé jtifqu'à ce 
qu'il foit en glace ; remettez enfuite le gigot dans 
la même caflerole , pour qu'il prenne toute la fufaf- 
tance de la viande : ayez foin de le remuer , crainte 
qu*îl né s'attache. Quand il ne refte plus defaucé 
dans la calTerole, dreflez le gigot fur le plat que; 
vous devez fervir, mettez dans la calTerole un coulis 
clair pour détacher ce qui refte. Vous avez toute 
prête une bonne pincée de. pcriîl , que vous faites 
Blanchir, un demi-quart d'heure dans l'eau bouillan- 
te , retîrez-le à l'eau fraîche, preflez-le Se le hachez 
très-fin , mettez le perfil dans votre fauce , Se i'af- 
Idifonnez de bon goût , fervez-la fur le gigot. 

Gigot de Mouton à la poêle* 

Entrée. Prenez un gigot de mouton mortifié, 
foupez-en quatre morceaux en tranches, dans toute 
ÙL grandeur , de l'épaiifeur de deux doigts i lardez- 
le avec du lard aflaifonné de perfiK ciboules , cham- 
pignons, une pointe d'ail, hachés, fel, poivre; 
foncez une caiferole de quelques bardes de lard , 
tnmches d'oigaons \ mettez les morceaux de gigot 
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dcflus , couvrez bien la caiTeroIe , 8c faîtes cuire 1 
rrès-p^tit feu dans fon jus. A la moitié de la culifon, 
vous y mettrez un verre de vin bianc ; quand ils 
feront cuits y vous dégraiiTerez la fauce : fi vous avez 
du coulis vous y en mettrez un peu , Se fervirez à 
courte fauce. 

Gigot de Mouton à la Génoife. 

Entrée. Ayez un bon gigot de mouton mortifié * 
levez-en la peau. fans la détacher du manche; lardes 
toute la chair avec du céleri à moitié cuit dans una 
bralfe ou du ^bouillon , des cornichons coupés en 
gros lardons , quelques branches d'eftrogon blaa* 
chi , du lard » le tout aflàifonné légèrement » 8c 
quelques filets d^anchois. Remettez la peau par 
delfus de façon qu'il n'y paroifle point \ arrêtez-la 
avec de la ficelle , crainte qu'elle ne fe retire eti 
euifant ; faites cuire votre gigot à la broche comme 
à l'ordinaire : fervez sn^c ui» iàuce où ypus mec*^, 
trez un peu d'échalottes» 

Gigot de Mouton à Veau. 

Entrée. Appropriez le manche d'un gigot eH 
coupant im peu le bout pour qu'il ne foit pas fi 
long ; lardez la chair , fi vous le voulez » avec du 
Jard & quelques filets d'açciiois ; fi vous le laiiTes 
(ans le larder >. vous mettrez un peu plus de. fe{ 
dans la cuillbn : flcélez-le , 8c le mettez dans una 
marmite jufle à fà grandeur, avec une chopin9 
d'eau 8c autant de bouillon ; faites bouillir 8c écu- 
mer , entuite vous- y mettrez un bouquet.de perfil ^ 
ciboule 9 une demi-gouife d'ail., trois échalottes.^ 
deux clous de gérofle , deux oignons , .une .carotte 
8c un panais. Quand le gigot fera cuit , pafTez 1q 
bouillon dans un tamis , 8c le dégraiifez ; mettez-le 
fur le feu pour le laifTer réduire jufqu'à^e qu'il foit 
en glace comme un fricandeau \ mettez cette glace 
par-deflus le gigot; aprèf veus thettrez tiuelquc^ 
cuillerées de bouillon dans la caflerole^pôiir déta-* 
cher ce qui refte; li vôusaVéz un peu de Coulis^ 
vous en mettrez à la placedu bouillon ::vt>us in 

Cz 
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feryirez delTous le gigot après l'avoir paflee au' 

tamis* 

Gigot à VAngloife. 

. Entrée. Coupez^en un peu le manche Se la peau 
flir Tos du joint pour pouvoir plier le manche fans 
défigurer le gigot ; lardez le tout en travers avec 
du gros lard ; ficelez le gigot & le mettez dans une 
marmite jufte à fa grandeur , avec du bouillon , un 
i)ouquet de perfîl, ciboule, une bonne goulTe d'ail i 
trois clous de gérofle , une feuille de laurier « thim , 
bafilic; Xei, poivre; lorfqu'ii eft cuit, mettez-le 
égoutter , Se TefTuyez de fa graifle avec un linge : 
ferve^-le avec un^ ùuce faite de cette façon : met- 
te«:dans une caflerole un verre de bouillon Se pref^ 
qu^autant dé coulis , des câpres , un anchois , un 
peu de perfil, ciboule, une échalotte, un jaune 
d'œufdup, le tout haché très-fin ; faites bouillir 
deux ou trois bouillons. Servez fur le gigot. 

Gigot aux Choux-fleurs. 

Entrée. Faites-le cuire de la même façon que 
le précédent. Après l'avoir dreiTé fur le plat que 
vous devez fervir y vous y mettrez tout autour des 
choux-fleurs que vous aurez fait blanchir un mo- 
irïent à l'eau bouillante » S( les mettrez après dans 
txn autre eau bouillante pour les faire cuire avec 
lin mm'ceau de beurre Se du Çç\. Lorfqu'ils feront 
cuits Se bien égouttés , vous les arrangerez bien 
proprement autour du gigot , la âeur^en haut ; 
jmettèz par-defilis une bonne fauce faite avec un 
coulis ordinaire , un morceau de beurre , fel , gros 
poivre , âîtes-la lier fur le feu : eii fervant vous y 
inertrez un petit filet de vinaigre. 

i Gigot aux Choux-fleurs glacés de Parmefan. 

Entrée» Vous fiiites cuire le gigot Se les choux* 
fleurs de la même façon que le précédent , à cette 
différence qu'il faut moins de fel. Le tout étant 
çult:v vous prenez le.. plat que vous devez fervir, 
l^eit^z-y un peu de fàiiçe de la même que la précé- 
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dente , couvrez Ta fauce avec du Parmefan râpé , 
arrofez-en le deifus avec le refiant de la même fau- 
ce ; & fur la fauce mettez du Parmefan. Metteiz 
votre plat fur un fourneau doux , couvrez- le avec un 
couvercle de tourtière Se du feu defliis jufqu'à ce 
qu'elle foit d'une belle couleur dorée & à courte 
(àuce* Avant de fervir , eifuyez les bords du plat , 
& égouttez la graiffe qui fe trouve au-deiTus de la 
ftHice, 

Gigot aux Cornichons» 

Entrée. Mettez cuire un gigot de mouton dans 
ime marmite jufte à fa grandeur, avec un peu de 
bouillon , ou de Teau , un bouquet de perGi , 
ciboule , une gouffe d'ail , trois cJous de g«;roflc , 
thim , laurier , bafilic , deux oignons , deux carot- 
tes , un panais , fel, poivre. Quand il eft cuit pafîèz 
la fauce au tamis &. la dégraiiltz , fiiccs-Ia réduire 
en glace, mettez-la par-tout dcfllis le gigot , Ôc 
fervez deilbus un ragoût de cornichons qui fe fait en 
mettant des cornichons , coupés en deux ou trois 
morceaux , fuivant leur groifcur , ratilTcz - les 
un peu & les faites blanchir un Infiant a Teau 
bouillante pour leur ôcer la force du vinaigre , vous 
1^% mettrez cnfuite dans une fauce liie. 

* Gigot de^ Mouton à la Servante, 

Entrée. L'on prend un gigot rond : après avoir 
un peu coupé le joint du manche pour le courber , 
on le met cuire dans une marmite ou terrine juile 
à A grandeur, avec un demi-fetier d'eau , un bou- 

Î[uet de pcrfîl , ciboule deux échalottes , une demi- 
euille de laurier , & quelques feuilles de bafîlic \ 
cuit à petit feu , la fauce courte &c dégrailTée , on 
y met gros comme une noix de beurre , que l'on 3 
manié avec de la farine , im jaune d'œuf dur haché, 
des câpres entières ; on fait lier cette fauce fur le 
feu pour la fervir deflbus le gigot. 

Gigot de Mouton en Grenadin» 

Entrée. On coupe le gigot par morceaux de la 
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groflèuf d'une brioche d'un fou ; on pique de lard 
fin tout le deffus , pour les faire cuire comme 
des fricandeaux , après qu'ils font bien glacés : on 
fert ces grenadins avec un ragoût fait de riz-dc- 
veau, champignons & culs d'iartichaux , que l'on 
entre-mêle avec les grenadins , en prenant garde 
de mettre de la fauce fur les fricandeaux. On trou- 
vera là façon de faire ce ragoût, à Tarticle des ra- 
goûts. Pour donner plus de corps à celui-ci , on 
détache avec une cuiller. & une cuillerée de bouil- 
lon tout ce qui eft attaché à la caflerole où Ton a 
glace les grenadins , pour le mettre dans le ragoût. 

Gigot iff Mouton à la Sainte Menekoult. 

Entrée. On larde un gigot avec du gros lard , 
perfîl , ciboule , échalotte , un peu de bafilic , le^ 
toiu haché , fel , poivre ; on le fait cuire à petit 
feu avec un verre d'eau : la cuiflbn faite , on prend 
le gras de la fauce 8c un peu de bouillon ; l'on y 
ajoute gros comme une noix de beurre , beaucoup 
manié de farine , deux jaunes d'œufs cruds \ on fait 
lier cette fauce fur le feu bien épaifle. On l'étend 
fur tout le delTus du gigot , que l'on panne avec de 
la mie de pain; on Tarrofe enfuite légèrement avec 
du beurre chaud ou de la graiiTe , pour lui faire 
prendre au four , fous un couvercle de tourtière , 
.ime belle couleur dorée : on le fert avec fa fauce , 
que Ton met dans le plat fans mouiller le deflus du 

* Gigot de Mouton à la Martine. 

Entrée. On le larde de gros lard , enfuite on le 

. fait mariner vingt-quatre heures avec de l'huile , 

.perfîU ciboule, échalottes , une demi-fcuille de 

Jaurier , un peu de bafilic , le tout fans être haché » 

,frf » poivre \ on le fait cuire à petit feu avec im 

demi-fetier de vin blanc , Se fa marinade \ la cuiiîbn 

faite , la fauce bien dégrailTée & pafTéc au tamis , 

on y ajoute un peu de coulis : on la fait réduire fur 

Je teu , fi eHe eft trop longue pour h fervir fur le 

' $jgot. Au défaut de coulis » Ton peut y mettre de 
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2a chapelure de pain bien fine pour lier la fauce. 

Gigot à la Régence. 

Entrée , ou Entremets froid. Coupez un gîgoi dé 
mouton en travers en trois ou quatre morceaux^ 
lardez chaque morceau de gros lard aflaifonné d^ 
(èl , fines épices , fines herbes hachées \ faites-les 
cuire de la même façon que le bœuf à la Royale » 
que vous trouverez page 64, Vous le fervirez chaud 
pour entrée , ou froid pour entremets. 

'X^igpt à ta RQjale. _ 

Entrée» Faites cuire: Un gigot de mouton à la 
fcraife , de la même façon que celui aux choux- 
fleurs , Se fervez deSlis un ragoût mêlé de riz de 
veau f champignons t -petits lEufs. Pour £iire ce 
ragoût volis faîtes* dégbrger dans de J'eau tlede un 
Hz de veau » & le faites blanchir un demi-quart 
d'heure à l'eau bouillante ; retirèz-Ie à l'caii fraîche , 
ta le coupez en gro^'dez. Après avoir ôté le cor- 
net , ' mèttez-le, dans Sïnt cafîerole avec des cham- 
pignons coupés de. la même façon , pafiez-les iur le 
feu avec un bouquet de perfil, ciboule, deux clous 
de gcroûe , une demi-gouflè d'ail , enfuite vous y 
mettez une pincée de favine \ mouillez après moitié 
ius & moitié bouillon j faites cuire â très-petit feu s 
aiîàifonnez de? fel , gros poivre : la cuilîbn prefque 
fiiite , vous le dégraiflèz 5c y mettez vos petits 
œufs , que vous avez fait blanchir auparavant dans 
l'eau bouillante. U faut les retirer à l'eau fraîche 
pour ôter la petite peau qui fe trouve deflus ; après 
qu'ils auront bouilli un demi-quart-d'heure dans le 
ragoût y ajoutez-y un jus de citron ou un petit filet 
de vinaigre : fervez fur le gigot. Si vous avez du 
coulis à mettre dans le ragoût 9 vous y mettrez 
moins de farine & de jus* Pour les petits œufs 9 
comme on n'a pas toujours la commodité d'en avoir ^ 
Ton peut en faire de cette façon. Faites durcir deux 
ceufs » prenez-en les jaunes 9 que vous mettrez dans 
lin mortier avec une demi-pincée de fel, pilez-les, 
^ y ajoutez un jaune d'œuf crud* Lorfqu'ils fonc 
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bien mïUs eafbinble , ii faut ies retirer pour les 
jneitre fur une tabJe poudrée d'un peu de farine ; 
i-oulez-les en façon d'uae petùe faucille , & les 
coupez en très-petirs morceaux égaux» Roulez cha- 
*que morceau dans le' creux de vos mains un peu 
farinées pour les arrondir , & \qs mettez a mefure 
^ur une afliette. Vous lés mettez dans de Teai) bouil- 
lante pour les faire cuire un iniiaht ; retirez-les à 
Teau fraîche « Se les mettez égoutter fur un tamis 
avant auc dé les mettre dans le ragoût. Ce ragoût 
vous fert a mafquer plufieurs fortes de viandes 
en entrée ; & quand il eft feul oà le &rt pour 
entremets. 

Gigot à la Mailly. 

Entrée. Il fe fert en défofCùit le eigot » â la ré« 
ferve du manche \ enfuire .vous &ites ÛQs trous 
par- tout le dedans fans percer la peau ,'pour y met- 
tre un falpicon fait de cette façon, Cx)upez du lard, 
im peu de jambon , des champignons , des corni- 
chons en dez j alfaifonnez de fel , iSnes épices mê- 
lées y pcrfîl , ciboules hachées , thim > laurier , ba- 
iîlic en poudre ; maniez le tout enfbmble , & te 
faites entrer par- tout dans le gigot. Enfuite vous le 
£celez 8c le mettez dans une caiTerole avec un verre 
Kle bouillon &c autant de vin blanc « un oignon , 
une carotte , un panais ; faites-le cuii e à petit feu 
bien étouffé , pendant cinq heures. Loriqu'il eft 
cuit, vous dégraiflez la fauce.Sc la paffcz au tamis; 
fuites la réduire fur le feu fi elle eft trop longue : 
«jourez-y un peu de coulîs pour la lier. Servez fur 
le gigot. 

Gigot à la Sultane, 

Entrée. Vous faites un peu de farce avec gros 
tomme im œuf de nielle de veau , une fois autant 
Vie graiffe de bœuf que vous hachez enf<nnble : 
sjoutez-y perfil Se ciboule hachés , un jaune d*œuf 
crud , une cuillerée d'eau*de. vie , fel , poivre \ faites 
des trous dans tout le deiTus du gigot pour y taire 
.entrer cette farce » faites-le cuire à la broche epve- 
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loppé de papier : lorfqu'ii eit cuit tous le fervèz 
avec une fauce faite de cette façon* Mettez dans une 
caflèrole un demi-fetier de fin blanc » autant de 
bon bouillon, perfil, ciboule , une demi- feuille de 
laurier , thim , bafilic , une goufTe d'cii , deux clous 
de gérofle , une carotte , la moitié d*un panais , k\ ^ 
gros poivre \ faites bouillir pendant un heure a petic 
feu » que la fauce foit réduite à moitié : palTez-la au 
famis , mettez-y après un œuf dur haché > 6c une 
pincée de perHl blanchi , hacfeé très-fin , gros comme 
une noix de beurre manié de farine : faites lier fur 
le feu , & fervez fur le gigot. 

Gigot Panaché. 

Entrée. Lardez-le par-tout avec quelques comI«^ 
chocs , du jambon & du lard , le tout coupé en lar- 
dons ; ficelez-le Se le menez dans une marmite 
îiifte à fa grandeur , avec un demt-fetier de bouillon» 
un verre de vin blanc » une tranche de jambon , ua 
bouquet de perfil , ciboule , trois clous de gérofle , 
une goulTe d'ail , thim , laurier , bafiltc. Faites cuire/ 
à petit feu pendant trois ou quatre .heures » enfulte. 
TOUS padèrez une pariie.de ùl fauce au tamis* Dé-*. 
graiiTez-là , &c y mettez trois jaunes d^œufs dura, 
hachés , des câpres , anchois , perfîl blanchi : aîçu* 
iQz-y ia tranche de jambon qui a cuit avec le gigot t 
hachez le tout très -fin , mettez-y un petit morceau 
de beurre manié de farine , faites lier la fande fur 
le feu , &c fervez fur le gigot. 

Du CA&néDE MOUTOJN» 

Côtelettes de Mouton grillées. ^ ' 

Coupez, un carré de mouton en côtelettes ut| 
peu épaiifes, coupez un peu le bout des côte^ 
pour qu'elles ne foient pas fi longues, parez lj{ 
bout 9 &c trempez les côtelettes dans du beurre 
frais fondu , ou de la bonne huile \ alTalfonnez 
de fel , poivre , perfîl , ciboules , champignons , 
k tout haché: faites tenir après les côtelettes le 
plus d'aflàifonneai«i\t quç ybus jsourrez» j^^Çf 
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pannez de mfe de pain fine. Faites-les cuire & 
petit feu fur le gril : en cuîfànt vous les arrofez avec le 
refiant de l'ailâifonnenient pour qu'elles nefoient pas 
fcches , & qu'elles foiem d*une belle couleur dorée r 
vous le fervirez fans fauce, ou bien avec un jus clair où 
il y ait un peu. de verjus , Tel , gros poivre. 

Carré de Mouton en terrine , à PAngloife ; aux 

Untilles. 

. Entrée. U faut le couper en côtelettes. Faites- 
les cuire avec du bon bouillon , très-peu de fel ^ 
vn bouquet garni ^ faites aufli cuire un litron de 
lentilles à la Keine avec du bouillon^ Quand elles 
font cuites 9 pailèz-les en purée , mettez cette pu* 
réê' de lentilles avec des côtelettes de mouron cui- 
tes &c leur afiàifonnement : H le coulis fe trouve 
trop clair % faites-les réduire fur le feu» Vous 
prêtiez a{)rès ude terrine propre à ièrvir fur la ta- 
ble, Se qui fouiire lé feu t^ vous mettez les côte* 
kttes dedans avec la moitié du coulis » iSc les cou- 
vrez d£ la mie de pain grillée d'un côté ; mettes 
enfulte votre terrine dans le four, pour qu'elle 
bouille penàmt ime heure. Quand vous êtes prêt 
at feirvir , mettez dedans le refle du coulis. 

'Côtelettes de Mouton en robe de chambre^ 

, Entrée. fMc$ - les cuire avec du bouillon 9 très- 
peu de, fel ^ un bouquet garni. Quand elles font 
cuites ,' degraiflèz le bouillon 8c le paflTez^ au ta* 
mis ; faites.les réduire en glace , mettez dedans 
Uî côtelettes pour les glacer; retirez les après les 
avoir glacé,es pour les mettre refroidir. Prenez de 
la ruelle 'de veau '& graiffe de bœuf pour faire 
Unfe ' Wce , avec deux œufs , fel , poivre , pcrfil » 
cibdolé^", champignons , le tout haché , & mouil- 
Kfz la fhrce avec de la crème. Enveloppez chaque 
côtelette avec cette farce, mettéz-lés fur une tour- 
tière , & les pannez de mie de pain ; faites-les. 
cuire au four. Quand elles font de belle couleur » 
mcttcz-les égôutter de leur graiffe > & fervèz dcf- 
ifous ime: bonne fâuce claire^ 
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* Carré de Moutoa aux Epinars* 

Entrée. Coupez les os qui Ibnc au-deflbus du 
i8!er,,ea laifiànt tenir tout le fîlet après les côtes i 
enfuite on met le quarré dans une cafferole jufte 
à fa grandeur » pour les faire cuire avec du bouil« 
Ion, un bouquet de perfîl , ciboule, un peu de 
balilic » très-peu de Tel. La culATon éite , le fond 
de la fauce dégraiifé , on la laiflfe réduire jufqu'i 
ce qu'elle foit de répaiflètir d'une crème double , 
&. on rétend fur tout le defTus du carré. L'on 
a un ragoût d^épinars fait ainli : cuits cinq ou 
fix bouillons dans de l'eau , bien preflTés & un 
peu haché , on les paffe fur le feu avec du beur-r 
Tty une bonne pincée de farine mouillée avec 
peu de bouillon , &c dli jus afliiifonné de fel : on 
les laîfle cuire Jufqu'à ce qu'il n'y ait prefque plus de 
fauce ; après que Ton a glacé le carré » on met 
les épinars dans la cafferole où il a cuit « pour 
y faire deux bouillons en les remuant , afin qu'ils 
prennent la cohfiflance de ce qui eft refté de la 
fauce : on les fert deilbus le Carré. 

Côtelettes de Mouton au Bafilic. 

Entrée* Prenez un quarré de mouton que vou$ 
coupez par côtes ; &ites-les cuire de la mime 
&Çon que les côtelettes en robe-de-chambre , &c 
les finidez de même ; à cette différence près, 
que vous y mettrez du bafilic haché très-fin » un 
œuf de pkis & moins de crème. Quand elles fe- 
ront bien enveloppées de farce 6c pannées , fai- 
tes-les frire de belle couleur » &c. les fervez gar« 
nies de periil frit: dreiïez.les autour d^m mor- 
ceau de mte de pam que vous aurez mis dans 
te plat. 

Carré de Mouton au perjil. 

Entrée. Coupez proprement un carré de mou« 
ton en levant les peaux qui fe trouvent fur lei 
filets ; piquez tout le carré avec du perfil en bran- 
che & bkn verd > Stàv^-l^ cuire à la broche. 
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que I« perfil eft bien fec , vous avez du (aln-dbuxr 
chaud , l'arrofez avec : vous contkiuez de rarrofer 
de temps en temps iufqu'à ce qu;: le carré foie 
cuit. Mettez un peu de jus dans une caflerole- 
avec quelques échalottes hachés;, Tel » gros poivre y. 
faites chauffer & fervez le carré. 

Carré de Mouton à la ContL 

Entrée. Appropriez un carré de mouton en le-r 
vant les peaus qui fe trouvent fur le filet; pre« 
nez un quarteron de petit lard entrelardé , deux 
anchois lavés; coupez-les en lardons & l&z ma« 
niez avec un peu de groS poivre , deux échalottes ,, 
perfil y ciboules hachées, une cfemi-feullle de lau- 
rier y trois ou quatre feuilles d'eflragon auflî ha* 
chées ; lardez tout le filet avec le hrd & \^% an* 
chois ; mettez le carré avec toutes ces fines her- 
bes dans une cafferolc ; mouillez avec un verre, 
de vin blanc & autant de bouillon ; faites cuire 
a petit feu pendant trois heures. Lorfqu'îl eft 
cuit , dégfailTez la fauce , & y mettez gros comme 
une noix de beurre manié avec une pincée de 
farine , Élites lier la fauce fur le ièu , & la fer- ^ 
vez fur le carré. 

Côtelettes de Mouton à la purée de navets» 

Entrée, Ayez huit ou douze navets , fuîvanr 
. leur groifeur, qu'ils foient tendres ; après les avoir 
ratifies & lavés, coupez- les en petits morceaux; 
faites-les blanchir un demi-quart-d*heurc à Teau 
bouillante. Quand ils feront égouttez, mettez-les dans 
une caftèrole avec un morceau de beurre , & le^ 
jpaflez fur leieu en les remuant fouvent jufqu'à ce 
qu'ils foient colorés : alors vous y mettrez une 
bonne pincée de farine , fej , poivre , deux écha- 
lottes hachées. Mouillez avec du bouillon , faites 
bouillir à petit feu jufqu'à ce que les navets foient 
en marmekide épaiiTe : vous les paifez au travers, 
d'une paflbire. Pcndan qu'ils cuifent , vous coupes 
un carré de mouton en côteleues , que vous fai- 
tes marlogr avec du fel ,' poivre » un peu de 
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Sr«ilfle du derrière de la marmite ou un peu d^hui^ 
le : £iites-les griller en arrolant avec le reftant 
de ia marinade ; fervez fur la purée des navets* 

Côtelems de Mouton à la Marinière. 

Entrée. Coupez un carré de mouton en côte^ 
lettes , que vous appropriez pour qu'elles foient 
un peu courtes & épaiflès \ mettez-les dans une 
caflèt^le avec gros comme la moitié d'un œuf de 
beurr)^ ; paflèz>les fur le feu iufqu'à ce qu'elles 
foîeot un peu rilTolées , &c les mouillez avec ua 
▼erre dâ vin blanc Se autant de bouillon -. met- 
tez-yime douzaine de petits oignons blancs, fai- 
tes-les bouillir à petit feu V une demi- heure après 
vous y mettrez un quarteron de petit lard avec 
une carotte ^ un panais, le tout coupé en filets r 
une petite branche de farriette Se du perfil haché ^ 
peu de fel , gros poivre , un filet de vinaigre» 
Lorique le$ côtelettes font cuites , 6c qu'il refte 
peu de fauce , drei&z-les dans le plat que vous 
<àsi\t% fërvir, les oignons aiuour, &c les filets d&v 
rachses 8c lard fur les côcekttes. 

Côtelettes de Mouton à la pluche verte. 

Entrée. Préparez les côtelettes de ' moutoti. 
comme les précédentes , mettez^Ies dans une caP 
&roIe avec un peu de beurre , iin bouquet de 
perfîl » ciboul^, deux gouiTes d'ail,' deux échalot* 
tes , cinq ou fix feuilles d'eibagon r deux clous de 
gérofle, une demi- feuille de laurier, im peu de 
thim & bafilic ^ paflez-les fur le feu , & y met- 
tez une petite pincée de farine ; mouillez avec ua 
verre de vin blanc Se un peu plus de bouillon » 
àlîaiibnnez de fel , poivre ,. faites bouillir â petit 
feu jufqu'à ee qu'il reflc^peu de fauce. Se que^ 
les côtelettes foient cuites ; qlors vous les,, dreâèz 
fur le plat, que vous devez fervirV paffez tafauc^ 
au tamis Se la dégrarfTezi remie'rtez-la fur' le feU; 
avec gros comme une noix de beurre manié avec 
une petite pincée de farine; mettez-y duflî untf 

^QtW piucéç de p erâl blanchi à l'eau bouillante ^ 
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bien preflë & haché très-fin , avec une demi •cuil- 
lerée de verjus , tournez-la iufqu'à ce qu'elle (bit 
liée comme une (âuce blanche ; fervez fur les^ 
côtelettes. 

Haricot de Mouton» 

Entrée. Pour faire un haricot de mouton dans 
le goût bourgeois , il faut couper une épaule de 
mouton par morceaux de la largeur de deux doitgs » 
& un peu plus lon^ ; faites un roux avec un peu 
de beurre & plein une cuiller à bouche de Êirine i 
faites- le rouilir fur un petit feu en ie tournant 
toujours avec une cuiller, julqu'àce qu'il folt de 
couleur de cannelle bien foncée ; enfuite vous y 
mettez la viande 6c la paifez cinq ou iix tours fur 
le feu, en la retournant de temps en temps ; après 
vous y mettez du bouillon. Si vous n'en avez 
point» vous y mettrez environ une chopine d'eau 
chaude : mettez-en peu à la fois^ pour que le 
roux puiffe fe bien délayer 9 en Remuant toujours 
avec la cuiller jufqu'à ce que vous ayez mis le tout : 
affaifonnez votre viande avec du.fel & du poivre» 
un bouquet de pérfil', ciboule, une feuille de 
laurier , thim , bafilic , trois clous de gérofle , une 
gûuffe d*ail, faites cuire à petit feu: à moitié de 
la cuiflbn penchez votre caflTeroIe pour que la graîfîè 
vienne defllis ; ôiez-la avec une cuiller , & n*en 
laiifez que le moins que vous pouvez. A^ez des 
navets bien raiiffés & lavés, que vous coupez par 
morceairx ; mettez-les dans la viande : faites-les 
cuire enfemble. Les navets 5c la viande étant cuits » 
ôtez le bouquet , penchez encore la caflTerole pour 
Oter la graiffe qui refte. Si la fauce eft trop lon- 
gue , il faut la faire réduire fur un bon feu \\xC^ 
qu'à ce qu'elle foit Ai' trop claire , ni trop liée» 
c'eft-à-ç|îre.t qu'elle foit de i'épaiflèur d'une crème 
doubl(; : dreflfez ' vos morceaux de viande dans \é 
tôtkà du plat , \ç% mik^ par deffus ; arroièx le toiu; 
«Yeç la fiiuce^ 
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Haricot de mouton diftingué* 

Entrée. Il faut prendre un carré de mouton ; 
coupez les côtes doubles pour qu'elles foient plus 
épaiffes , ne laiiTez à chacune qu'une c6te ; coupez» 
les^ très - courtes , &c les parez proprement \ ap- 
platidèz-les un peu avec le couperet » 8c ks met- 
tez cuire avec du bouillon , un bouquet de per- 
fil y ciboules , une demi-feuille de laurier , peu de 
thim y & bafilic , deux clous de gérofte , une de- ' 
mi- goudè d'ail « fei » gros poivre. Ayez de navets » 
que vous coupez en amandes; faites. les bouillir 
un demi.quart-d'heure dans l'eau , & les retirez à 
l'eau fraîche ; mettez-les cuire avec du bouillon 8c 
du jus pour les colorer, peu de fel » gros poivre; 
lorfqu'ils feront prefque cuits , mettez-y deux ou 
trois cuillerées de coulis. Vos côtelettes étant cui- 
tes , dégraiifez-en la fauce Se la Raflez au tami» 
pour la mettre dans le ragoût de navets : ayez foia 
que le ragoût n'ait pas trop de fel : faites^le ré-' 
duire au point d'une fauce : dref&z les côtelette» 
dans k plat que vous devez fervir» &k ragoût de 
navets parrdeHùs. 

Carré & GigQt de mouton aux ConœmBres* 

- Entrée. Ayez, .un carré de mouton mortifié y, 
que vous parez proprement , c'eft-à-dire y l^s^z la 
peau &c les nerfs qui fe trouvent fur le filet , &i 
coupez les os qui font au bas des côtes ^ piqucZ; 
k de/Ilts du filet avec du lard îixi : vous pouvez^ 
auffi le mettre à la broche fans être piqué » mais, 
cette façon eft plus commune. Prenez deux ou 
trois codcombres , que vous pelez « vuidez te 
coupez en.dez: faites-les mariner pendant deux 
heures avec une petite cuillerée de vinaigre & ua 
peu de fel; enfuite vous les paflèreZ'.ayec vos 
mains bien lavées pour. en faire (brur toute l'eau» 
&: ks mettrez à mefure dans uae caiTerole avec 
un morceau de beurre , une tranche de jambon s 
paflez-les fur k feu en les retournant fouvent 

yvec uuc cuilter > \v£^ '^ ce qii'ils commencem | 
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fe colorer; vous y mettrez enfuîte une pincée de 
farine, & les mouillerez moitié jus & moitié 
bouillon. Si vous n'avez, point de jus , vous les 
colorerez davantage en les paflànt. Faites -les cuire 
à petit feu , & les dégraiflcz : quand ils feront 
cuits , ajoutez-y un peu de coulis pour les lier , 
& fî vous n'avez point de coulis , vous y mettrez 
uo peu plus de farine avant de les mouiller : vo- 
tre ragoût étant fini , vous Jes fervirez deffous le 
carré de mouton. Si vous voulez fervir un ragoût 
de filets de mouton aux concombres , vous coupe* 
rez les concombres en trancbes bien minces , 6c 
les ferez marinvr & cuire de la même façon que 
ci-delfus. Le ragoût étant fini , &c de bon goût 9 
vous prenez du gigot de mouton cuit à la broche » 
que l'on a deflèrvi de la table , vous le coupez en 
filets^ très. minces , &c les mettez chauffer dans le 
ragoût fans le faire bouillir : vous faites la même 
chofe avec les relies d*un carré & d'une épaule de 
mouton , 8c même toutes fortes de viandes qui 
ont été cuites à la broche. 

Carré de mouton en crépine. 

Entrée. Coupez en tranches environ dix ou 
quinze oignons , fuivant qu'ils font gros ; paflèz- 
les fur le feu avec un morceau de beurre , en les 
remuant fouvent avec une cuiller jufqii'à ce. qu'ils 
ibient cuits à forfait. Coupez un carré de mou- 
ton en côtelettes , & les faites cuire à petit feu 
avec du bouillon , un peu de fel , & du gros poi- 
vre. Lorfqu'elles font cuites , faites réduire la 
lauce au point qu'elle s'attache après les côte- 
«.ÎI^IA^* ^* /*^"^^2 fur un plat : égoutt«z la graiffe 
?^iL î!, "^"""^ ^l caflcrole , & mettez dans ia' même 
rh Jr »K ."" demi.'verre de bouillon pour en déta^ 
fauL Hnnl ""^ "ï"* ^^®"* ^P^*s. Paifez cette petite 
& t^i. ^f. "" ^^""^ P^"»" ^'^ mettre avec les oignons 
fouï nr/^^^^^^^ ; faites-leslfer fur le fe^ fans 
nez de 1 rr/ ? "^® ^"^^s ne tournent. Vous pre- 
« crepme , ^luç vous avea mis dans reau | 
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prefTez-Ia bien , pour la couper en autant de mor- 
ceaux que vous avez de côtelettes ; mettez fur cha- 
que morceau de ci^pine une côtelette avec de rot- 
gnon autour ; enveioppei le tout avec la crépine, 
& gamiffez-en les bords avec de Tœuf battu » £c 
les trempez enfuite par*tout dans Tœuf battu pour 
les panner de mie de pain : arrangez-les fur un 
phi qui aille an feu j arrogez tout le deflùs avec 
de la bonne graiflè ou de lliuiie d'oHve , mettez- 
les an four ou deflbus un couvercle de tourtière, 
jufqu*ù ce qu'elles aient pris une belle cou- 
leur dorée , retirez - les fur un linge pour les 
égoutter de graiflc : fervez avec une fauce de 
cette façon : mettez dans une caffcrole un demi- 
verre de vin blanc , autant de bouillon , un peu de 
JUS, fel, gros poivre; fàîtes-la bouillir & réduira 
i moitié : Centz delTous les côtelettes. 

Côtelettes de mouton à la poëlCf 

* Entrée. Ayez un carré de mouton mortifié," 
coupez-le par côtes, & les mettez dans une 
cafferole avec un morceau dO bon beurre \ pafièz^ 
les fur un petit feu en les retournant.de temps ea 
temps lufqu'à ce qu'elles foicnt tout- à- fait cuites ;, 
retirez-les de la caflêrole pour les égoutter de leur 
grailft : vous laifTerez environ une demi-cùiJlerée 
à bouche degraiûê dans la même calTerole, Se y 
mettrez , avec un verre de bouillon , de l'échalotte 
hachée , fel , gros poivre ; faites bouillir pour dé- 
tacher ce qui tient après la çaflcrole , enfuite vous 
y mettrez les côtelettes avec trois jaunes d'œufs-i 
faites lier fur le feu fans bouillir : en fervant 
mettez-y un peu de mufcadeavec un filetîde vinaigre. 
/ Côtelettes de mouton au gratin. 

Entrée. Coupez un carré de mouton en côte* 
lettes , mettez-les dans une cafFerolc avec un peu 
de lard fondu ou du beurre, perfil, ciboule, 
deux échalottes, le tout haché; paffez-les fur le 
feu & les mouillez avec du bouillon , aflaifonne* 
àii&\f gros poivre, faites- les cuire à petit fèu v 
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lorfqu'elles font cuites, dégraiffez la fauce Se y 
mettez un peu de coulis pour la lier. Prenez le 
plat que vous devez fervir, mejfez-y par-tout dam 
le fond ^ de répaiffeur d'un petit écu , un petit 
gratin fait de cette façon : prenez une poignée de 
mie de pain paflee à ia paÀbire , que vous mclez 
avec gros comme la moitié d'un œuf de bon beur* 
re^ trois jaunes d'œufs , un peu de perfil , ci* 
boule hachée très-fin, peu de fel : mettez votre 
plat fur de la cendre chaude jufqn'à ce que 
votre gratin foit bien attaché après le plat ; égout- 
tez-en le beurre qu'il y a de trop , & fervei 
deffus votre ragoût de côtelettes : vous pouvez 
fervir de cette façon plufieurs fortes de ragoûts^ 

Carré ou côteUttis de mouton à la ravigotte. 

Entrée. Laiffez votre carré entier fi vous le- ju- 
gez à propos , finon vous le couperez en côte- 
lettes : la fdçon eft toujours la même ; mettez-les 
dans une cafTerole avec un peu de beurre , paf- 
fez-les fur le feu & y mettez une pincée de fari- 
ne j mouillez-Ia avec du bouillon, mettez-y un 
bouquet de -perfil , ciboule , une demi - goulîe 
d'ail , deux clous de gérofle , faites cuire à petit 
feu. Lorfqn'il eli dégraiffé, prenez de la même 
fauce que vous mettez fur une alfietté ; délayez 
avec trois \y.\s\z% d'œufs & des herbes à ravigot- 
te ; miv.ti ce te iiaifon dans la cafserole où eft le 
carré ou côreiettes , faites-la lier fur le feu fans 
qu'elle bouille , drefsez votre vi"ande dans le plat 
que vous devez (ervir , & ia fauce par-defsus. Les 
herbes à ravigorte font toutes des fournitures de 
'falade , comme ccrfeiiil , ei^ragon , pimprenelle , 
crefson à la noix, civette ; vous en mettez de 
chacune fuivant leur force. Il n'en faut en' tout 
qu'une demi-poignée , que vous faites bouillir m 
demi-quart- d'heure dans de l'eau \ retirez-les à 
l'eau fraîche, prefsez-les bien dans vos mains, & 
les pilez très-fin avant de les mettre dans la 
iiaifon. 
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ipault de mouton en ballon» 

De/bfsez-la &c Tarrondifsez ; faites- la tenir à 

force de ficelle. Vous la mettez après cuire dans 

une bonne braife , comme la langue de bœuf, 

P<'gf 36, bien afsaironnée. Quand elle eft cuite 

& bien efsuyée de fa graifse , fervez-la avec le 

mcme ragoût que vous ferve^ au gigot &c, au 

carré. 

Épaule de Mouton à la Turque. 

Entrée» Mettez cuire pendant quatre heures une 
épaule de monton avec du bouillon , un bouquet 
de perfii , ciboule » une goufse d'ail , deux clous 
de gérofle , une feuille de laurier» thim, bafilic » 
deux oignons , quelques racines » un peu de fel 
& poivre. Quand elle eft cuite , prenez un quar- 
teron de riz , que vous lavez Se mettez cuire avec 
le bouillon de la cuifson de Tépaule, que vous 
pafsez au tamis fans le dégraifser. Quand le riz eft 
cuit &c bien épai^ , mettez Tépaule fur le plat que 
vous devez fervir \ coupez-la en deux ou trois 
endroits pour y faire entrer du riz , couvrez tout 
le defsus de Tépaule avec du riz » 8c fur le riz 
vovu y mettrez du fromage de gruyère râpé. Fai- 
tes prendre couleur deisous un couvercle de tour- 
tière avec un bon feu defsus ; fervez avec une fauce 
d'un coulis clair. 

Épaule de Mouton au four. 

Entrée. Lardez, (î vous voulez, une épaule 
<}e mouton avec du petit lard ; mettez djns le 
fond d'une terrine proportionnée à la grandeur de 
l'épaule , deux ou trois oignons en tranches , xux 
panais &c une carotte coupés en zedes , une goufse 
d*ail, deux clous de gérofle, une demi-feuille de 
laurier & quelques feuilles de bafilic , environ un 
bon demi-fetier d'eau, ou de bouillon pour le 
mieux , fel , poivre. Si l'épaule eft lardée de pe- 
tit lard , vous y mettrez moins de fel : mettez l'é- 
paule defsus , 8c la faites cuire au four. Quand elle 
fera cuite , vous' pafserez la fauce au tamis > 8c 
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prefserez fort les légumes pour qu'elles fiifsent une 
petite purée claire pour lier 1? faucc : dégraifsez 
cette fauce , &c la fervez defsus Tépaule. 

Épaule de mouton à la fainte Menehouït. 

Entrée. Faites cuire une épaule de mouton avec 
un peu de bouillon , un bouquet de perfil , cibou- 
le, une goufle d'ail, trois clous de gérofle , une 
feuille de laurier , thim, bafîlic , oignons , racines , 
fel , poivre. Quand elle eft cuite , vous l'ôtez de 
iâ cuifson & régouttez ; dreflTez-Ia fur le plat que 
vous devez fervir» mettez defsus une lance bien 
liée , que vous faites en prenant deux cuillerées 
de coulis, que vous mettrez dans une cafseroie 
avec un morceau de beurre manié de farine , trois 
jaunes d*œufs ; fàites-la lier fur le ït\x , & la ver- 
fez defsus l'épaule ; pannez-la de mie de pain ; ar- 
roiez doucement la mie de pain avec du dégraiffis 
de la cuifson de l'épaule ; faites prendre couleur 
defsdus un couvercle de tourtière avec un peu de 
feu defsus, enfuite vous égoutterez la graifse qui 
qft dans le plat. Efsuyez les bords , & fervez deC- 
fous une fauce claire à féchalotte , ou fîmplement 
un peu de jus avec du fel &.gros poivre* Si voiw 
n'avez point de coulis pour la fauce que vous met- 
tez fur l'épaule , prenez de la cuifson , que vous 
dcgraifserez , & mettez un peu plus de farine avec 
le beurre. 

Épaule de mouton à la RouJJî. 

Entrée. Ayez deux poignées de perfil en bran- 
ches , fans ôier les queues &c bien verd, pique^- 
cn tout le deflus de l'épaule, qu'elle foit bien cou- 
verte : mettez-la à la broche. Quand le perfil ^cra 
échauffez , vous avez du fain-doux chaud que vous 
verfez légèrement fur le perfil avec une cuiller, 
& en mettez de temps en temps jufqu'à ce que 
l'épaule foit cuite. Pour la fervir vous hacherez 
deux échalottes , que vous mettrez dans un peu de 
jus avec fel, gros poivre : faites chauffer, dreflèz 
la fauce defTous l'épaule* 
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Hachis de mouton couvert 

F/irr/e*MQiicz cuire une épaule de mouton àja 
broche , hachez très- fin trois ou quatre oignons 
a?ec deux échalottes , paiTez-lcs fur le feu avec un 
morceau de Veurre , /jurqu'à ce qu'ils commencent 
à prendre couleur ; enfuite vous y mettrez une 
bonne pincée de farine , que vous remuerez jufqu'à 
ce qu'elle foit d'une belle couleur dorée. Mouillez 
avec d«uz verres de bon bouillon , ajoutez-y une 
pincée de perfîl haché , Ëiites bouillir 4 petit feu 
pendant une demi-heure • après vous prendrez Té- 
pauie qui eft cuite à la broche -, levez-en toute la 
chair fans toucher à la peau & à tout le defliis » 
parce qu'il faut qu'elle paroiflfe comme entière. 
Prenez la chair que vous avez enlevée , hachez-la 
très-fine , Se la mettez avec l'oignon ; faites chauf- 
fer fans bouillir , aflaifonnez de fel » gros poivre 9] 
arrofez le deflus de l'épaule avec de la graifTe ou de' 
beurre , pannez avec de la mie de pain ; faites*Iui 
une belle coulpur dorée deflbus un couvercle de 
tourtière avec .dm au deflus : dreiTez le hachis dans 
te plat , &c le cachez avec l'épaule. 

Epaule de mouton à Feau» 

Entrée, Laiflez-la dans Ton naturel: après luî 
avoir caflfé les os , faites-la cuire avec du bouilloni 
& un bouquet garni. Quand elle eft cuite, dégraiC- 
fez Je bouillon &c le faites réduire en glace ; remet- 
tez dedans l'épaule pour la glacer'; mettez après 
un peu de coulis clair pour détacher ce qui reÂè à 
lacafièrole, 6c fervez cette fauce deifous l'épaule. 

. Epaule de mouttm de plufieurs façons • 

Entrée. Elle fefert cuite à la broche avec faiicc i 

la ciboulette , à Téchalorte , ragoût de chicorée , 

ragoût de laitue. Voyet au chapitre des ragoûts^ 

tomelî. ••- ' ' . î 

Epaule de moutOB en Croujldde» ^ ' 

Entrée^ ÇalTez-en les os par» deflbus avec le dos 
4u couperet , faitçs-la çiiifç avec du bouillon , uq 
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bouquet garni, très.peu de Tel. Quand elle eft 
cuite 9 retirez l'épaule de fa cuiiTon pour en dégraK^ 
fer la fauce ; faites- la réduire en glace , glacez avec 
tout le deffus de l'épaule , &c la mettez refroidir. 
Mettez enfuite du bouillon dans la même caiferole 
pour en détacher tout ce qui refle \ mettez-y après 
un peu de coulis , 6c paiTez cette fauce au tamis 
dans une autre caflTerole , que vous ferez chauffer 
quand vous fervirez. Vous prenez enfuite Tépauie 
de mouton que vous mettez fur une tourtière , 8c 
là couvrez «par- tout d'une farce, comme il eft dit 
l^our les côtelettes en robe de chambre , page 48. 
Vous panez enfuite tout le deflus de la farce , Se la 
mettez cuire au four, ou fous un couvercle de 
tourtière. Quand elle eft cuite 8c d'une belle cou- 
leur , retirez-la fur un linge blanc pour l'effuyer de 
fà graiffe ; mettez-la fur le plat que vous devez 
ftrvir , 8c la^fauce deflbus. 

Sauciffbn éHunt épaule de mouton. 

Entrée. Défoiflèt à forfait , . une^ipaule de mou- 
ton^ étendez-la le plus que vou^jioin'rez ; menez 
deiTus une farce de godiveau de l'épaiiTeur d'un 
petit écu, 8c fur cette farce arrangez des cornichons 
6ç du jambon coupés en filets : remettez un peu de 
farce defTus feulement pour les faire tenir ; roulez ^ 
répauie, enveloppez-la bien ferrée dans, un iinge, 
& la faites cuire avec un peu de bouillon , un bou- 
quet de perfil, ciboule, une gouITe d^dil,, trois 
dous de gérojfle , oignons , carottes , pana^ , fel « 
poivre. La cuifTon &ite , dégrailfez la fauce 8c la 
paflTez au tamis ; faites-la réduire fi elle eft trop 
longue ^ mettez^y une cuMterée de coulis pour la 
Her : i^rvez fur l'épaule. . 

Du bout faigruujt de mouton ou collet* 

Faites-le tuire à la braife faite avec bouillon , 
fel , poivre , un bouquet garni } qut^nd il eft bien 
cuit , vous re pouvez fervir avec ragoût de navets , 
ragoût de concombres , ragoût de céleri , ragoût de 
(lâepierre du (àuce hachée » fauce à FAngloife t 
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fiiuee à la ravigotte. Quand «1 eft fendu , 11 fe mec 
dans/e pot. Après qu'il eft cuit , mettez-le fur le 
gri/ avec graifle du pot , perfil , ciboule hachés , 
fei , poivre , &c panne de mie de pain : fervez def- 
fous une (àuce au verjus. ' 

Des rognons de mouton , comment tesfervir* 

J£ors-d* œuvre. Ils fe font cuire fur le gril. U âut 
les ouvrir par le milieu , 8c leur paifcr une petite 
brochette au travers } aflàifonnez-les de fel , poivre. 
Quand ils font cuits , vous mettez deflbus une fau« 
ce à réchalotteu 

les rognons extérieurs y appelles animelles i ft 
fervent pour- entremets : ôtez la peau , coupez-les 
en tranches , &c les Ëiites mariner avec fel « poivre « 
ius de citron : efiiiyez^les après , 6c les farinez | 
&ite$.les frire , Se fervez garnis de perfil frit. 

De la poitrine de mouton de plufieurs façons. 

Kors^ét œuvre. Elle eft auffi bonne dans le pof 
que le bout faigneux , 6c fe fait griller de même. 
Vous la faites auifi cuire à la braife, entière ou 
coupée par morceaux , 6c la fervez avec un ragbOt 
de navets : l'on en fait aullî un hauchepot. 

. Vo'y/e\ queue de bœuf^en fifùichepot^p. 59. , 

^ Du'filet de'jmùutokentrerolie. : 

Hors^â'œuvri ^ou^EAtrée. Vous prenez un filet 
de mouton entier , qujC' yous parez de toutes fes 
filandres ,"6c'le coupez tiiinçeVMettez-le après dans 
une caflTerole Y lit par lit, avec perfil i ciboule» 
champignons <, une pointe d'ail , le tout haché , du 
lard fondu , fel , gros poivre , 6c le faites cuire à la 
braife à très-petit feu. Quand il eft cuîf , vous le 
dégraiflèz 6c déttichez les fUets : ajoutez-y un peu 
de coulis dans la fadce , 6c fervez. 

FUet de mouton en paupiettes* 

Entrée» Pour faire les paupiettes » vous prenes 
un filet entier , que vous coupez après en tranches 
de toute fa largeur : applatiflèz-les 1 Se mettez deP 
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iùs une bonne &rce faite avec blanc de ▼olaillé cul- 
te, graiiTe de bœuf blanchie , perfil^ ciboule, cham- 
pignons hachés, fel, poivre, quatre jaunes d*œufs* 
Roulez vos paupiettes & ks faites cuire à la broche 
enveloppées de lard & de papier ; quand dle^ foat 
cuites , ferves deflbus une bonne fauce. 

Vous pouvei auffi fcrvir le filet en fricandeau pu 
{(Qturel , ou avec un ragoût de chicorée ou de laitue* 

FiUt de mouton enprofitroL 

' HorS'tTœuvreé Coupez le filet en petits carrés ^ 
dpplatiflez-Ies avec un couperet , &c mettez dedans 
lie la fiirce , comme il éft marqué pour les paupiet- 
tes/ Vous leur dcumerez après la forme d'un petit 
pain ; fiiites-les cuire à petit fisu dans une bonne 
braife , comme la langue de bœtijf , pag. 36. Quand 
ils font cuits , vous pouvez les ferviravec différen<^ 
tes ûuces dans le goût moderne, ou avec un ragoût 
4c cornichons , ou. un dé falpkon. 

Langue de mouton grilUc. 

JlorS'd*auvre..Apths Tavoir faite cuire dans de 
i*eau , voqs la fervez communément grillée i pour 
lors vous ôtez la peau , 6t la fbndèz à moitié. Fai- 
tes-la tremper avec de la graiflTe du 'pot, ou pour le 
mieux , avec de Thuile . . fine ; perfil , ciboule , 
champignons , une pointe (l'ail , le ^out haché , (el , 
poivre : pannez4a èc la Taitès griller ; fervez après 
avec ime fauce au verjus. Il âut trois langues pour 
^ire un plat , ou deux fi elles font groflès. 

« • 

Langue de mouton en papillons. 

» ■ 

Après qu'elles font cuites dans de. l'eau 5c net- 
toyées de leur peau ,. faites-les. mariner avec le] ,. 
gros poivre, perfil, ciboules , champignons , une 
pointe d'ail , le tout haché , la moitié d'un citron 
coupé en tranches , huile fine ; mettez chaque moi- 
tié de langue avec de tout raflàifonnement dans du 
papier blanc , &c frottez d'huile , avec bardes de lard 
Â^flus Se d«flbu$ » pliçz te papier tout autpur pour 

que 
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ftie tfed ne forte : faites-les cuire fiir le f ril U très« 
f etir (six 9 &c fèrfez avec le papier. 

Langues de mouton à la cuijïniere* 

Hors^iT œuvre. Après les avoir faites griller, 
comme il eft dit aux langues grillées , mettez danf 
uoe cafTeroIe gros comme un petit œuf de bon 
^ t>2urre , deux jaunes d*œufs cruds , deux cuillerées 
? de verjus , un peu de bouillon , i'sX , poivre , muf- 

Itade ; toumez-la fur le feu jufqu^à ce qu'elle foie 
liée comme une (àuce blanche : fervcz deflbus leg 
langues. 
* Langues de mouton en matelotte. 

Hors ^d* œuvre. On prend deux langues ^ tjue l'on 
acheté toutes cuites chez la tripière j après les avoir 
épluchées 8c ouvertes en deux , fans léparer les mor- 
ceaux « on les met dans une caflèrole avec deux ou 
trois oignons coupes chacun en quatre , des cham- 
1 teignons coupés en deux , du bouillon , un. verre de 
I yin blanc , du coulis » & fauté de coulis , plein une 
I cuiller à bouche de chapelure fine , fel , gros poi- 
I tre : on laiûTe, bouUlh* une bonne demi-heure t-juil 
I lïu'à ce. que Toignon foit cuit , la fauce aiî'ez réduî- 
> te , Von y délaye un anchois haché , une bonne pin« 
x:ée de câpres entières ; les langues dreifées fur Je 
plat , garnies de croûtons de pain frit , Toignon Se 
les champignons autour , on a^rofe le tout avec 1«| 
J&uce. 

Hatelef de langues de mouton^ 

* Hors-d*auvre» Prene^ trois langues de mouton 
Cuites à l'eau ; coupez-les en morceaux carrés de 
même grandeur; pai^z-les fur le feu dans une ça(^ 
fCrole avec un morceau de bon beurre , Tel , poivre , 
perfil, ciboule, champignons ,. le tout haché, 
ciourllez avec du coulis fi vous en avez, fmon mette» 
^we bonne pincée de fafine,& mouillez avec du bouil- 
lon. Lalflez bouillir le ragoût jufqu'à ce que ia fauce 
foit bien épaiffe ; vous y mettre* enfui te deux jau- 
nes d*œufs ; faites lier les œ^ifs avec la fauce fur le 
fm fans qu'ils bouillent. Mettez enfuite rf <roidir le 
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firgoAt , & embrochez tous les petits morccanx d^ 
langues dans de petites brochettes de bois ; foites^ 
tenir toute la faucc après , & les pannez de mie de 
pain ; faites-les griller en Içs arrofant de temps en 
temps avec un peu de beurre. Quand ils font grilléç 
de beJie couleur , ffervex à fec avec les brochettes, 

langues de mouton à la brQche* 

Hors-d'auvre , ou entremets. Prenez quatre lan* 
gués , que vous faites cuire dans de Teau avec du 
iel , un oignon piqué de deux clous de gérofle , ^ne 
carotte & un panais. Quand elles font prefqjue cui- 
tes , ôteî-en.la peau , & les lardez en travers avec 
^u gros lard. Pour le mieux, fi vous le voulez , à 
ja place du gros lard , vous piquerez tout le deSu% 
avec du petit lard ; embrochez-les dans un bateleti 
^ rattachez à la broche , enveloppé avec du papiei^ 
que vous graiiîez. Quand elles feront cuites de belle 
couleur , ferve?-ies avec une fauce faite de ccttQ 
façon : mettez dans une cafferole tfois cuiJieréei 
de jus , deux cuillerées de verjus , un petit morceau 
de beurre manié de farine , fel , |;ros poivre ; faitel 
lier ftir le feu , & fervez deflbus les laûgues. Si vou$ 
les achetez chez la tripière , ne les prenez point 
trop cuite ; Vous leur, ferez prendre du gO'dX avec 
im peu de bouillon , fel, poivre , une demi-gouflfe 
^'ail & une éçhalotte , avant que ' de les prépare! 
comme les précédentes. ' 

Langues de mouton à la Flamande. 

, HarS'd'auvre. Prenez deux ou trois oignons i 
qi^e vous coupez par tranches ; paflêz.les fur le feu 
avec du beurre jufqu'à ce qu'ils commencent à Cq 
colorer. Mettez-y une pincée de farine , &c mouiU 
lez avec un verre de vin blanc , 6c un demi^ verre de 
ius.. Mettez. y auiîi des champignons , deux échai» 
lottes , perfij , ciboule , le tout haché très- fin , (éii^ 
gros poivre , une pointe de vinaigre ; faites bouf//iS 
le tout enfemble un demi- quart d'heure. Ayez troll 
langues, de mouton cuites à l'eau , que vous é^l^f 

f"^' } ^ tes fen^çj: en deux fans Içs féparer im^WH 
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tèiTàM la Aiuce pour Iqs aire bouiliii* enfemble 
}u%/'â ce qu'elles aient pris goût , &l qu'il refte 
peu de fauce ,t fer? ez. 

Langues de moutçn en cannellon* 

Hors -d* oeuvre. Prenez deux langues de mouton 
cuites à Teau » coup.ez-Ies en cinq ou fîx morceaux 
d'égale groflepr &: .dans leiîr longueur ; faites-leur 
prendre du goût daos UQ bouillon , un filet de vu 
oaigjre.» &\ y poivre.' Fsiites une tarce avec trois œufs 
durs » un peu de beurré., perfil, ciboule , une éçha- 
lotte , le tout haché y Se un peu de bafillc haché 
comme en poudre , liés de trois jaunes d'oeufs. 
Mettez égoutter les filets de langues de mouton , 8c 
les eÛTuyez avec un linge iiaites tenir un peu de cette 
6uce après chaque morceau de langue, roulez-les 
enCuite dans Je la mie de .pain , trçmpez-les aprèf 
dans de l'oeiif battu /&c les repannez : faites-les ' 
%uire de. belle couleur, 

* Saucijfes de langues de mouton* 

HorS'd*aeuvre» Une langue fuffit pour faire plu- 
sieurs fauciflès : cuite à l'eau , Se enlliite coupée en 
filets , on la mettra prendre du goût dans une bon.^ 
tîc braVfe : fî on ri'en û point , on la fait bouillir une 
dem^f-heuré avec du bouillon point dégraiiië , iéi » 
l^oivre , perfîi , ciboule , ^halotte , fines herbes i 
égeuttëe & froide , Ton a des morceaux de crépi-^ 
ires coupées de la grandeur que l'on a jugé à pro« 
pos ; l'on met defîus les morceaux de langue , avec 
un refte de hachis qui aura été fervi fur la table : oa 
rcQveloppe arec la crépine , que l'on trempe enfuite 
dans des œufs banus pour les panner demie de pain , 
& on les fait frire. 

Langues de mouton en furtout* 

\HorS'd'(fuvre j ou entremets. Mettez dans une 
çafl'çrole gros comme un œuf de bon beurre , ma- 
nié avec une bonne pincée de farine , un verre de 
Vm rouge, deux cuillerées de bon bouillon, perfil , 
^iboiile y champignons , échalottes ^ une demi-gouf* 
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fe d'ail , le tout haché , bafilic en t^uâre ;* fel # 
gros poivre. Faites lier cette fauce fur le feu 9 Se 
un peu bouillir jufqu'à ce qu'eik foit épaiATe. Preaes 
deux 9U trois langues de mouton cuites à Teau 8c 
froides , coupez-les en filets minces \ prenez le plat 
que vous devez fervif , mettez un peu de cette fau- 
ce dans le fond , &c enfuite un filet de langue fui^ 
ia fauce. Vous continuerai à mettre des filets de 
largue l'un fur l'autre , & toujours de la faùce 
entre chaque couche i finiiTez par la fauce*^Bordea 
tout le tour de votre viande avec des filets du paia 
coupés proprement : pannez tout le defliis avec de 
la mie de pain ; 5c après l'avoir panne , vous l'ar* 
roferez avec du bon beurre chaud. Mettez le i^lat 
iiir u^petit feu pour foire migeorer ; couvrez-le avec 
tin couvercle de tourtière 6c du feu pour faire pretr- 
dre couleur à la mie de pain. Quand elle fera d'une 
belle couleur dorée, penchez un peu le plat pour 
faire couler le beurre s'il y en avoit trop ; elmyea 
les bords , 5^ fer vez. 

Langufs de mouton à la ^oeU. 

HorS'ifatuvrt. Epluchez trois langues de mpu^ 
ton après les avoir fait cuire à l'eau i tendez-les pat 
moitié fans les féparer. Mettez-les dans une caflèrole 
avec bon bouillon t deux cuillçrées de coulis: & 
tous n'avez point de coulis 1 mettez environ deui^ 
cuillerées à bouche «de chapelure de pain dans un 
peu de bouillon , faites-la bouillir un inftant & la 
paflèz au travers d'un tamis en la prenant avec une 
cuiller. Cette façon peut fervir pour beaucoup de 
ragoûts bourgeois , où l'on veut éviter la dépenfe &ç 
la peine de faire un coulis. Après avoir mis votre 
coulis, vous y mettrez auffi un verre de vin blanc , 
pcrlîl, ciboule, une pointe d'aîl, des champignons , 
le tout haché très-fin ; un petit morceau de beurre ) 
iel , gros poivre : fait<ts bouillir pendant une demie- 
heure jufqu'à ce que laT&uce ne foit ni trop liée » nji 
ùop claire. ' * 
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Langues à la G^fcogni. 

ItorS'Ctauvre. Coupez par filets trois langues 
de mouton cuites à l'eau , ayez un plat qui aille au 
feu y^tncttez dans le fond un peu de coulis avec per- 
fîl 9 ciboule , une demie-gouflè d*aii , des champi- 
gnons , le tout haché très-fin , fel , gros poivre. Ar- 
rangez deffus les filets de langues , &c les aiTaifbnnez 
défias comme deflTous. Couvrez tout le defïïis avec 
âe la mie de pain , & fur la mie de pain vous y 
mettrez par- tout de petit« morceaux de beurre gros 
comme des pois , ee qui nourrira votre ragoût , 8c 
empêchera votre mie de pain de iioit-cir à \à chaleur 
du feu. Mettez le plat fur un petit feu , couvrez-ie 
avec un couvercle de tourtière <, 8c du feu defllis ; 
<|uand il fera de belle couleur, ftrvez- à coune (liuce« 

Largues au gratin. / 

•' Ifi>rs^d*œuvr€. ^aites*Ies cuire avec un peu de 
bouillon , un demi-verre de vin blanc , un bouquet 
de pedily ciboules , une demi- feuille de laurier , un 
peu de thim, bafîlic , une dcmi-^oufTe d'ail , deux 
clous de gérofle , (èl , gros poivre. Faites-les bouil- 
lir pendant une demi-heure à iras- petit feu , ajou- 
tez-y un peu de coulis. Pour le gratin , prenez un 
plar qui aille au feu , mettez dans le fond une farce 
de répaiiTeur d'un ccu , &ite avec de la mie de 
pain , un ^lorccau de beurre ou du lard râpé , deux 
îaunes d'oeufs cruds y perfil , ciboules hachés , un 
peu de coulis ou une cuillerée à bouch0 de bouil- 
lon , fel , gros poivre » mêlez le tout enfemble , 8c 
mettez votre plat fur un peu de cendre chaude juf- 
qu'à ce que votre farce foit attachée au plat ; cnfuiie 
vous en^ égouttierez le beurre ; eiTuyez les bords du 
plat > fervez defius les langues avec km fauce. 

Langues à lafaime Mtnthouit. 

. Hori^tfœuvre. h^th% qu'elles font cuites à Teatt, 
vous ies' épluchez &c fendez en deux fans les fépa- 
rer , & les mettez prendre du goût en le faifant 
bouillir pendiuit une demi-heure avec un demi-fetler 
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de lait , un morceau de beurre ^ -p^rfil « ciboule f 
une goufîè d'ail , deux échalottes > le tout enti«r , 
deux clous de gérofle , î^\ » gros poivre \ etifuite 
vous ôtez les fines herbes > &c prenez le plus gras dé 
la cuiffon des langues pour les tremper dedans » Se 
les pannez de mie de pain. Faites-les i^illcr de bdle 
couleur , & les fervez avec une fauce piquants faite 
de cette façon. Mettez dans une cailcrole des zeftes 
de racines > oignons , une demi-feuille de laurier « 
thim , bafiiic , une den^^i-gouilè d'ail , un morCeau 
debeiR-re; pafllèz-ies fur le feu iufqu'à ce qu'ils 
commencent à prendre un. peu de couleur ;, enfuitt 
vous y mettez une pincée de farine mouillée avec 
un peu de bouillon , une cuîlietée à bouche de vi« 
Ijaigre », fel, poivre ; faites bouillir la fauce pendant 
un quart-d'heure, dcgraiflez-Ia 5* la pàflez au tamfsV 
cçtte fauce peut vt) us lêrvir peur touiôsfbrtes d'entrét^ 
de broche &c jgrillées qui ont befbin d'être rclevâe9k 

, * Cervelles de mouton à Vétuyée* 
'. Entrées II faut quatre cerveiies pour faire une 
entrée d'une grandeur ordina'n*e , bien dégorgéeiï 
dans l'eau & blanchie à deux bouillons à i'eaw 
bouillante : on les met cuire entre des bar- 
des de^lard, -une douzaine de petits oignon^ 
blancs , un bouquet de perfii , ciboule , deux cloua 
de gérofle,thim, laurier, bafiiic, un demivfetief 
de vin blanc , un quarteron ât. petit lard coupé 
en gros, dez , peu de fel, gros poivré. La 
cuiffon faîte , l'on pDfle le fond de- la fauce au ta^ 
mis, on y ajoute ducouîis pour là lier. Les cervelle» 
dreffées dans le plat , Ife petit lard* 6c les oignons 
autour , avec des croûtons de pam frit', on dé=. 
laye dans là fauce un anchois h-adié , une pincée 
de câpres fines entières, pour la fervir defTus.- 

Pieds de mouton à là Poulette. 

lHors-d'auvre,A^rès les avoir fait cuire dans de Teau^ 
il faut les éplucher de ce qui refte de poii,& ôter le grog 
ôs j mettez.les enfuîte dans une caiîèrole avec un -bon 
morceau de b^ur re^uti bouqaet- garni;, faiie^-lpur fair© 
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quelques toufs fur le feu. Quand ils fofit cuits &c la 
ùucQ réduite > il ne faut paint les dégraiifer. Met- 
tez^ trois jaunes d'œufs délayés avec du lait ou de 
la crêofie, fîvous en avez, faites- la lier fur le feu, &c 
en fervant,mettez->y un filet de verjus ou de vinaigre. 

Pieds de mouton à la fainte Menehoult* 

HorS'd' œuvre. Quand ils font cuits dans l'eau ♦ 
vous leur ôtez le gros os , & les laiflTez entiers. 
Mettez-les après dans me caiïbrole avec un- bon 
morceau de beurre , per(ii , ciboule , une pointe 
d'ail , le tout haché , fel , poivre ; dites-les cuire 
juiqu'à ce qu'il n'y ait prefque plus de fauce. Sur la 
fin remuez-les crainte qu'ils ne s'attachent. Quand 
ils font refroidis i trempezJ.es dans le refiant de ÏH 
fauce, 5c les pannez de mie de paini faites-les griller 
&c les fervez à ^ ou avecune faiice piquante 5c claire» 

Pieds de mouton à la ravigotte. 

■ Hors-d'œuvrek Quand ils font cuits dans l'eau « 
Àtez-en le gros os , &c les mettez dans une* cade-^ 
rôle avec bon beurre , un bouquet garni , du bouiU 
lon^ bon coulis, fel, poivre; faites-les bouillii' 
yufqu'à ce <fue la fauce foii prefque réduitCr Quand 
vous êtes prêt à fervir vous mettez dedans votre ra« 
vigoite ,.qui eft compofée de toutes fortes de fourni- 
tures de falade , comme cerfeuil, pimpren£lle,<pouri 
pîer , corne de cerf , peu de baume , peu d'eftra"- 
gon &c de hi civette. Faites blanchir le. totit un demi- 
qôar't-d'henre au plus; retirez les de l'eau &t ks 
pfeâèz ; liachez-les très-En , fervez-les dans le ra* 
goût : que la fauce ne foit ni trop claire, ni tro]» 
épalÎTe , &c a^aifonnez d'un bon goi^.^ 

Pieds de mouton à la fauce Robert* 

Hors-d'auvre. Prenez de Toignon, que vous 
coupez en filets : mettez- les dans une caflërole avec 
un morceau de beurre. Faites-les cuire à moitié ; 
mertez-y enfuite les pieds de mouton coupés en 
Kois Se bien épluchés ; mouillez avec du bouillon 
Ql un p€U de coulis ailàlfonué de kl , poivre. Quand 

D4 



8o lu Cuifiniefè 

votre ragoût cft cuit , mettcz-y Je la moutar- 
de, un filet de vinaigre , 6c fervez à courte 
ûuce. 

Pieds de mouton farcis* 

HorS'd'auvre. Ayez une douzaine de pieds de 
mouton cuits â l'eau » mettez-les dans un peu de 
bouilJon avec du fei , poivre une feuille de laurier , 
thjnvy bafilic , une gouflè d*ail \ faites-les migeo- 
ter pendant une demi-heure ; retirez*les ôc les 
défofllz le plus que vous pourrez , Se à la place 
des os 9 vous y ferez entrer une farce de cette îa* 
çon. Hachez un petit morceau de viande cuite avec 
^ {iutant de graifse de boeuf, un peu de mie de pain 
desfcchée avec du lait \ afsaiibnnez de Tel , poivre^ 
perfîi , ciboule hachés « liés de trois jaunes d'œufs ; 
après qu'ils feront farcis , fi vous voules tes frire ^ 
trcmpcz-Ies dans de Tœuf battu , Za pâmiez de mie 
de pain ; faites-les frire de beSe couleur : /^rvi^e 
(brrant de If poêle. Si vous voulez let l^rvir fans 
être frits , vous les tremperez dans du beurre chmdt 
pannez-Ies de mie de pain* Vous pouvez les aire 
griller ou leur faire prendre couleur fur le plat que 
vous devez fervir avec un couvercle de tourtière 
& du feu deifus ; égouttez^en la grai(fè , s'il y en a } 
fervez , les bords du plat bien effliyés. L'on paît y 
mettre une fauce d'un jus clair (i Ton veut. 

Pieds de mouton à VAnglaife* 

Horsd^œuvre. Prenez une douzaine de pieds de 
mouton cuits à l'eau-, mettez- les dans ime cafferole 
avec du bouillon , une cuillerée de verjus , tel ^ 
poivre , quelques trimches d'oignons , une gouife 
d'ail , une racine coupce en zeiles \ fàites-les bouil* 
lir une demi heure pour prendre du goût. Quand 
ils feront bien cuirs , mettez-les égoutter, ôtez-ea 
les os , Se à la place , Vt)us avez autant de mie de 
pain coupée de la longueur & groâèur des os. 
Faites- les frire en les palfant fur le feu avec du 
beurre jufqu'à ce qu'ils foient d'une belle couleur 
dorée \ mettez-en un morceau dans chaque, pied 
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pour îraUer l'os qj^a vous avez ôtc , & dre(rez*i«« 
fur Je plat que vous devez fervir ; mettez dei!us une 
ùiucc piquante , qui efl la première que vous trou- 
verez à Farticle des fauces. 

Pieds de mouton de différentes fapons» 

Hors-d'œiivre. Il faut toujours faire cuire lés 
pieds de mouton dans deTeau , pour tel ragoût que 
vous vouliez faire. Quand ils font bien cuits , vous 
ôtez l'os de la ïambe , & laiflez le pied entier. SI 
vous voulez les fervir avec une fauce 9 après les 
avoir épluchés de ce qui leur refte de poil , mettez- 
les dans une caflerole avec un morceau de beurre » 
du bouillon , un bouquet de toutes fortes de fines 
herbes , (el , poivre. Faites*Ies bouillir à petit feu 
pendant une demi-heure ; lorfqtrils auront pris 
affez de goût 9 retirez-les fur un linge proprd pour 
les efluyer de leur graiflè. DrelTez-les fur le plat 
que vous devez fervir ; 43içttez par-deflus telle fauce 
que vous jugerez à propos , comme à la HollandoU 
fe I à TEfpagnole , hachée , Se autres 9 que vous 
trouverez à l'article des fauces. 

Pieds de mouton enfurtout. 

'Entrée. Après les avoir fait cuire comme cl- 
deifus , vous prenez le plat que vous devez fervir , 
qui doit aller au ièu ; mettez par-tout dans le fond 
une force de viande telle que vous l'aurez , pourvu 
qu'elle foit bonne &c aifaifonnée de bon goût. Arran- 
gez les pieds deffus cette farce , couvrez-les avec de 
la même £irce ; unilfez-Jes deiïus avec un couteau 
trempé dans de l'œuf battu ; pannez avec de la mie 
de pain , mettez votre plat fur un petit feu 9 6c le 
couvrez avec un couvercle de tourtière , & du. feu. 
âeffus, jufqu'à ce qu'il foit d'une belle couleur 
dor^e; cgouttez- en la graiflè, & fervez dans le fond 
une fauce claire piquante , qui eft la première que 
fous trouverez à l'article des fauces. 

jpieds de mouton au gratin, 

Hors^d'yuvre^ Eaitcs-lçj cuire dans l'eau*", Se 
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cnfuite vous les mettrez prendre, dii goi^t dans* une 
cafferole avec un verre dfe vin blanc , trois cuillerées 
de bouillon & autant dis coufis , un bouquet de 
perfil , ciboules , une demi-goufle tf ail , deux clpur 
de gérofle , fel , grôs poivre i faites-les bouiUir a> 
pairt feu *t réduire à courle-fauce : dtez le bouquet 
& lei fervez fur un gratin , comme cdui des langues^ 
de mouton ,. ci-devant , p. 77. 

Fieds de mouron aux>concombres^i 
Hors^d^uvreyOu. entrée. '£a\iQS'ltsx:uïre & pren* 
àrc du goût , comme il eft dit aux pieds de mouton- 
. de différentes façons , ci-dèvant , page 82', & à la: 
^lace d^'une fauce , un ragoût de concombres ,* 
comme il eft expliqué ^j^n^'f 8t. 

J^ieds de mai/ton aux concombres -trt fi-icajST^e dt^ 

JPoulets* 

Sors'ifauvrt ^ tm tntr/e. Yom coupez chaque^ 
pied en trois morceaux; Après lesavoif^ fait cuire" 
à4*cau Ôc bien épltîcfiés> mettez-les dans une caflc- 
rôle avec autant de concombres coupés en gros dez-f 
que vous aurci feit mariner penc^nlune heure avec- 
une cuillerée de vinaigre & un peu de Col. PreflTez- 
lès bien dans les mains pour en faire fortlr toute 
ijeau ; mette«-y im morceairde b^curre ^ un bouquet' 
oepicrîîJ , ciboule , une goufîe d'àit, une demi- 
teuille de laurier , deux cîous dé gérofle , paffez /e 
tout enremble fur le feu , & y mettez après une 
pincée de farine ihcAiillée avec du bouillon- Laiffe^-^ 
bouillir à pedt feu itifqu^à ce que les concombres 
îoient cuits , & qu'il n'y ait prefque plus dé fauce,. 
«iietieziy Une llaifôn de trois iaunes d'oeufs- délayer 
^vec de la Crème ; ■ faites lier la fàuce fur le feu* 
uns quelle bouille » crainte qq^eHe ne tourne. 

^rw. ^*^'^^'' ^ g'oûtczs'il y a affez de fel & de- 
vii^aigre ;t ajoTite2.y uûpeu de gros poivre, 

^ieàs de mouton xiuiafilïc^ 

«SiLfnr'''^- Faîtes-îes cuire, comme î! eft.dïr 
«fi^^ieds^dc Jnoutcrirde Eîufieurs façpns , ci-deram,. 
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JftlgéBi. M'ette2-Ies refroidir, & trempez-les eriiliiie 
dans de Tœuf battu pour les patiner de mie de pain. 
Faites-les frire dans du fain-doux , jufqu'â ce qu'ils 
foieni d'une belle couleur dorée , & les fervez gar- 
nis de pei^fîl frit. Les pieds farcis fe font de la même 
fafçon , à cette diftërence que quand ils font froids r 
vous mettez autour de chaque pied une fauce bien 
liée avec de Tœuf , Se fes trempez enfuîte dans de 
l'œuf pour les panner de k même façon que ks 
précédens» 

De la queue de mouton* 

.£]le fe fert cuite à la braife comme la langue d^ 
bçeuf ) page 32* 

Queues de mouton de plujieur s façons» 

lEntréè. Vous prenez cinq ou î\.yi queues de mou* 

ton après les avoir fait cuire dans une petite braife ^ 

qiii eft coni|)ofée de bouillon, deux oignons S>c deu)c 

racines » un bouquet de fines herbes , fei , poivre. 

ï!aites-les xuiré trois ou quatre heures \ quand elles^ 

font cuites de cette façon, elles peuvent vous fervir 

à: différens changemcns. Si vous voulez les mettre 

fur le gril qiiand elles font froides ^ tcempez-les dans 

deux œufs battus comme pour une omelette , pan- 

nez-les enfuite avec de la mîe de pain. Qjand elles 

^^jai toutes pansées » trcmpez-Ies âpres dans de. 

lliuiie fine , ou de la graiflê du derrière du pot t 

qu'elle foit tiède. Répannez-les une féconde fois , * 

5 les metict griller à petit feu. Ayez loin de les 
airofer fur le gril avec le reffie de Thuile ou g 'aille ;. 
^and elles font griiléas de faeiie couleur, fervez-les; 
àXec ou avec une petite fauce claire à réchalotie. 

^ - Si c'eft pour fervir frites , quand cl'es 'font cuites* 

6 refroidies;, -comme ii eiîdit ci-duJus , trempez- 
les Amplement dans des œufs biwtus , pantiez-les de 
lîîle de pain, & les faites frire de belle couleur V 
fervez-Ies irvec du perfil fHr# y 

,- Etant cuifcs û la braife elles fe fi»ryefiT.^ee till 
«oulfs de lentilles &c petit Urd , ou ïm rxigcrût d«^' 
«doux &( petit lardr r : .. 

D6 
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Vous P0UVC2 auffi Ic« mettre au Pa™^*^ »^P^ 
lors il fout très.pcu de fel dans la braiTe- Vous pre- 
nez le plat que vous devez fenrir ; mcttCT ^^^^ 
^ fond un peu de coulis & du partncfàn rapc ; an™- 
gez les queues de mouton deffus , ««^^f,^ *"; î^ 
queues un peu de fauce & du parmefan- ^J^"*ifl 
èire migeoter un quart-dlicure fur le feu , & paM^r 
la pelle rouge par-deflus pour les glacer i lervez «? 
belle couleur à courte fauce. 

Queues de mouton au ri^. 
Entrée. Ayez cinq belles queues de mouton; 
mettez-les cuire avec du bouillon « un bouquet oe 
perfîl , ciboule , deux clous de gérofle , demi-goufle 
d'ail, une dcmi.feuiUc de laurier", thym , baUliCr 
feU poivre; faites.Ies cuire à petit feu, & les retire» 
de leur braift pour les mettre enfuitc cgoutter & re- 
froidir. Prenez environ fix onces de riz bien éplu- 
ché , que vous lavez plujficurs fois à l'eau tiède ca 
le frottant avec les mains , mettez-le dans une pe- 
tite marmite avec le bouillon qui vous a fervi à faire 
cuire les queues , paiTez-le au tamis fans le dégrai^ 
ftr , 8c s'il n*y en avoit pas aflèz , vous en mettre» 
Jin peu d'autre. Faites cuire le' riz à petit feu ; il 

M r' ^''^ ^°" ^'^^ ^P^^* » ^^^s être trop cuit. QiianJ 
u tera à moitié froid , vous couvrirez le fond du plat 
que vous devez fervir avec un peu de riz , arrange» 
i!c *i"®"®* ^«^"« fans qu'elles fe touchent , couvrcr- 

chac mTj'e.r^^^^^ ^" ''^ "J""' confervant 

deffî.c n„J i îprme de queues , dore» un peu ie 
reuïe /.«^^"^^ l'œuf battu ; mettez le plat fur un 
couvert H^^^^^ » ^ "° couvercle da tourtière 

foiem d4 A^u'' ^^" ? laiifez-Ies jufqu'à ce qu'elles 

«n ^goutter H ""^^^ penchez un peu le plat pour 
goutter ia gra,ffe , eiTuyez les bords L femz. 

^ni.^'%^"J' ^^"^«'* ^ ^^ Prujpenne. 

ton r la moitié d«u;?"^^î!^ ^" ^'"^ ^"«"ès de motM 
lard, faites blanchir i'^^'^ ' ""^ demi-iivre de peilr 
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bouillante , »c le retirez à l'eau fraîche, Pr eflç2 le 
chou & Je coupez en plufieurs morceaux que vous 
^ . ficeiez chacun dans teur particulier \ coupez aulE le 
£ petit lard en plufieurs morceaux fans les féparer 
d-avec la- couenne. Ficelez-les. Mettez les queues 
s dans te fond d*une petite marmite , les choux , le 
;' lard 8c fîx gros oignons par-deflfus » un bouquet de 
>c. perfil t ciboule j deux clous de gërojfle , une demi* 
goufle «d'ail , une très-petite Jsranche de fenouil , 
peu de iel , gros poivre , mouillez avec du bouil- 
lon ^ faites cuire à la braife à très*petit feu , coupez 
^^ des mies de pain en rond de la grandeur d^un petit 
'j écu , paflèz-les fur le feu avec du beurre jufqu'à ce 
qu'elles fbient d'une belle couleur dorée : vous les 
mettez égoutter. 
Jettes une bonne pincée de farine dans le beurre 
i refte de la friture des croûtons ; fàites-la rouf* 
&c mouillez avec du bouillon de la cuiflbn des 
choux & un filet de vinaigre , faites bouillir une 
demi- heure pour que la farine ait le temps de cuî* 
re , &c que cela vous forme un petit coulis de bon 
goût ; dégraîflèz-le & le pafTez au tamis. Quand les 
queues feront cuites , ù, qu'il n'y refiera plus de 
iau<;e , mettez-les égoutter ; efiuye^ le tout avec 
ut] linge 9 dreiTez les queues entremêlées de choux • 
les oignons autour , le lard & les croûtons par-dB^ 
fus les choux : fervez la fauce^par-deflus» 

Queues de mouton aux choux , à la Bourgeoife* 

Entrée. Faites cuire cinq ou fix queues de mou« 
ton dans une petite braife légère faîte avec tm peu 
de bouillon, peu de fel, poivre, un bouquet de 
perfil , ciboules , deux clous de gérofle , tlne demi* 
gouf!è d'ail. Faites blanchir un quart-d'bcure à l'eau 
bouillante la moitié d'un gros chou , retirez-le i 
l'eau fraîche 8c le preflêz, ôtez-en le trognon» 
hachez le tout; coupez en petits dez un quarteron 
de petit lard ou une demi»!ivre , mettez-le avec le 
chou dans un petit roux rait avec une bonne pincée 
4d« farine & du beurre y poITcz-Ies enfemble & tef 
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votre ragoftt eft cuit , mettcz^y cie la moutar- 
de , un filet de vinaigre , &c fervez à courte 
iàucc. 

Pieds de mouton farcis. 

Horsd*auvre. Ayez une douzaine de pieds de 
mouton cuits à Teau , mettez-les dans un peu de 
bouiiJon avec du £el » poivre une ifeuiUe de laurier , 
thjnvy bafilic , une gouflè d'ail \ faites*les migeo 
ter pendant une demi-heure ; retirez-les & le$ 
d.éfoflcz le plus que vous pourrez , & â la place 
d^s os > vous y ferez entrer une farce de cette fa-» 
çon. Hachez un petit morceau de viande cuite avec 
* {iutant de graifse de boeuf, un peu de mie de paia 
desfcchée avec du lait ^ afsaiibnnez de fel » poivre » 
perfil » ciboule hachés « li^s de trois jaunes d'œufs ; 
apris qu'ils feront {arcis , fi vous toutes tes frire ^ 
trcmpcz-les dans de Tœuf battu , Ce patinez de mie 
de pain ; faites-les frire de bêle couleur : ftrr€z 
(bnant de If poêle. Si vous voulez les fèrvk (ans 
être fiits , vous les tremperez dans du beurre cbaudft 
panncz-les de mie de pain. Vous pouvez les fhire 
griller ou leur faire prendre couleur (br le plat que 
vous devez (ervir avec un couvercle de tourtière 
& du feu delTus ; égouttez-en la graiflè , s'il y en a î 
fervez , les bords du plat bien effliyés, L*on peut y 
mettre une fauce d'un jus clair fi Ton veut. 

Pieds de mouton à tAnglaife. 

Horsd*oeuvre. Prenez une douzaine de pieds de 
mouton cuits à Teau; mettez. les dans une caiTerole 
avec du bouillon , une cuillerée de verjus « fel ^ 
poivre , quelques ti^nches d'oignons » une gouïïç 
d'ail , une racine coupée en zeiles -, âites-les bouil* 
lir une demi heure pour prendre du goût. Quand 
ils feront bien cuits , mettez-les égautter, ôtez-ea ' 
les os 9 Se à la place , VOus avez autant de mie de 
pain coupée de la longueur 8i groifeur des os. 
Faites- les frire en les paifant fur le feu avec du 
beurre jufqu'à ce qu'ils foient d'une belle couleur 
dorée \ mettéz-en un morceau dans chaque, pied 
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pour imUer Vos q^e vous avez.ôtc , ii dre(Têz4es 
fur le plat que vous devez fervir; mettez deiîiis une 
fauce piquante , qui efl la première que vous itùiu 
Terez à Tarticle des fauces. 

Pieds de mouton de différentes façons» 

Hors^œuvre. II faut toujourt faire cuire lè% 
pieds de mouton dans de Feau , pour tel ragoût que 
vous vouliez faire* Quand ils font bien cuits , vous 
ôtez Fos de la ïambe , & laifièz le pied entier. Si 
vous voulez les fervir avec une fauce 9 après les 
avoir épluchés de ce qui leurrefte de poil , mettez- 
les dans utie caflerole avec un morceau de beurre * 
du bouillon y un bouquet de toutes fortes de fines 
herbes , fel » poivre. Faites-les bouillir à petit feu 
pendant une demi-heure ; lorfqu'ils auront pris 
aflez de goût 9 rettrez^les fur un linge propre pour 
les eflliyer de leur graifib. Drelfez-les fur le plat 
que vous devez fervir ; mettez par-deflTus telle fauce 
que vous jugerez à prop^s^ , comme à la Hoilandoi» 
fe y à rSfpagnole , hachée , Se autres , que vous 
trouverez à l'article des fauces* 

Fieds de mouton enfurtout. 

Entrée. Après les avoir fait cuire comme cl- 
deifus , vous prenez le plat que vous devez lèrvir, 
qui doit aller au feu ; .mettez par-tout dans le fond 
une farce de viande telle que vous Taurez , jpourvu 
qu'elle foit bonne &c aifaifonnée de bon goût. Arran- 
gez les pieds deffus cette farce , couvrez-les avec de 
la même farce ; uniffez-Jes deffus avec un couteau 
trempé dans de Tœuf battu ; pannez avec de la mie 
de pain , mettez votre plat fur un petit feu , & le 
couvrez avec un couvercle de tourtière , & du. feu. 
deffus, jufqu'a ce qu'il foit d'une belle couleur' 
dorçe^ égouttez-enlagraiflè, Se fervez dans le fond 
une fauce claire piquante , qui efl la première que 
vous trouverez à l'article des fauces. 

Jpieds de mouton au gratin, 
HçrS'd'^uvre. Eaiic$-I« cuire dans l'eau% Se 
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tnite avec de Peau , & la faites écumer comme utf 
pot au feu , enfuite vous y metire2 un bouquet de 
pcpfil , ciboules , deuK gouflès d'ail , trois clous de 
gérofle , une feuille de laurier , thym , bafiliç , M , 
poivre* Lorfque la tête eft cuite , vous la tirez pour 
la bien égoutter , ôtez les os qui, font fur la cervelle , 
dreffez-la fur le plat que vous devez fervir ; mettes 
fur toute la tête une fauce de cette façon : Mettez 
dans une caiTerole un morceau de beurre un peu 
plus gros qu'un œuf, deux bonnes pincées de fari- 
ne, fel, gros poivre, trois jaunes d'œufs , deux 
cuillerées de vinaigre ; délayez le tout enfemble y &c 
y ajoutez un demi- verre jie bouillon. Faites lier hi 
fauce fur le feu , qu*elle foit bien épaifTe , mettez- 
en par-tout deiïU$ la tête. Pannez-la de mie de 
pain , arrofez la mie de pain avec un peu de beur- 
re # faites prendre couleur au four ou deifous un 
couvercle de t0urtiere qui foit affez élevé pour qu'il 
ne touche pas à la mie de pain. Quand elle fera de 
beiie couleur dorée , penchez le plat pour égoutter 
la graiffe , efluycz^les bords ; fervez dans le fond 
une fauce piquante que vous trouverez la premierfl 
â l'article des fauces. 

Les yeux di vtau , manitre de les fervir. 
Jlors-^q^uvre. Après avoir ôté le noir des yeux ; 
vous les faites blanchir & cuire dans une braifc faite 
avec du vin blanc, bouillon , un bouquet garni , feJ, 
poivre. Quand ils font cuits , vous pouvez les dé- 
guifer de différentes façonj. Si vous les mettez ù la 
iainte Menehoult , pannez-les , faites les grilKr , & 
fervez deflbus une fauce à la poivrade : étant cuits 
%it^ "^ ^^""""^ ci-deflus, ils fe fervent avec dif- 
iu un faJÏÏin! ^^"^"^^^^°^<^«ibres, petits oignons 

langues de veau de différentes façons. 
hrScJ''i%fJ''' i^^ J^ngwe de veau étant cuite â la 
commnrf! aJ f^^' /^ différentes façons , & s'ac 

'r^^iroyeiiangU€d€bçtuf^fzi.'ii$, 
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Cervelle de veï2u en matelotte* 

Hors- eTatuvre , ou entrée. Prenez deux cervelles 
de veau » faites-les dégorger dans de Teau , & le& 
faites cuire dans du vin blanc , bouillon , Tel , poi« 
vre , un bouquet garni. Vous faites un ragoût de 
pe^is oignons & racines 9 que vous faites cuire 
avec bouillon , un bouquet garni afTaifonné de bot^ 
goût &c lié de coulis : fervez-Ie autour des cervelies. 
Vous pouvez aufH la fervir de la même Êçon , avee 
dilFérens ragoûts pour entrée. Elle fe fert encore 
pour entremets quand elle eft marinée ; âltes-la 
frire , &c fervez garnie de perfil frit. 

Cervelle de veau au foleiL 

MorS'd'auvre ^ ou entrée^ Ayez deux cervelle^ 
de veau que vous faites dégorger à Teau tlede ^ 
fnéttez-les cuire avec un peu de bouillon , deux ou 
trois cuillerées de vînaigne blanc « un bouquet de 
perdl V ciboules , une gouilè d'aU , trois clous de 
gérofle 9 xhym , laurier , bafilic. La cuiflbn faite « 
coupez chaque morceau de cervelle en deux , & let 
trempez dons une pâte faite avec deux poignées de 
fariue , délayez avec une cuillerée d'huile 9 un de- 
ini-fetierde vin blanc & du fèl fini faites-les frire 
dans du fain-doux jufqu'à ce qu'elle foit d^une l^eile 
couleur dorée 8c la pète croquante ; fervez chayd. . 

Oreilles de veau de plujîeurs façons* Elles fi fer '^ 
, vtnt avec différentes fauces , quand elles font cui* 
tes dans une braifi blanche^ 

Kors-â! œuvre» Prenez des oreilles bien échaudces 
. que vous Élites blanchir » & les épluchez après pour 
qu'il ne refle point de poil ; faites la braîfe de cette 
ftçon : mettez dans lîne petite marmite de bon 
bouillon, un demi-fetier de vin blanc, la moitié 
d*un citron coupé en tranches ^ la peau ôtée , ou 
du verjus en grains , (i vous êtes dans le temps \ un 
bouquet garni , fel , 5c quelques racines \ &ites cuire 
dedans les oreilles , couvrez-les de bardes de lard ; 

c -eft ce que l'on appelle braife blanche» 
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Quand elles font cuites , £ersGZ. arec une laucc 
piquante. -- .. 

Lor/qu'elles font cuites , vous «n/aites auflr^ 
menus droits : vous pouvez encore les «rcir , «» 
tremper dans des ceufs battus pour les panaer k »• 
fcrvir frites. 

De telle façon que vou« les mettiez , faite$ri« 
toujours cuire à la braife auparavant. 

Oreilles de veau aux poif- 

Entrée. Prenez-en quatre , aue vous faites bouU' 
«r un moment à l'eau chaude , & les retirez à 1 eau 
tralche. Quand elles font bi«n épluchées , faiies-Ies 
cuire avec un bouillon clair , un peu de citron oa 
Si*" 8';a'ns, fer, poivre, un fcouguet de perGl, 

fhe voî, u"';*""' ^"''"<' eî^es fonr cuites & Wa/r- 
Sener « Jf ^*"" ^'««^ ^e «-agoât de pois qm fuit. 
5Sz fur iI"J^ ^ '^«"' de petits pois , que vou» 
Cef ni H."'''^ "" '"«^'•ceau de beurre, un 
de f:?^^^^.*/*"'^' ^ ciboules ; mettez-y une pincée 

mettez V i^^ '^ P^'" ^«"- Quawd "« ^^nt cuits , 
«fe fel fi^ .*^1 *^°'"'"e une noix de fncre , Un peu 
«^illerée - m,J^"* ^'" ''" coh«s , mettez- en une 

{erve/t iroSsTSaîî! "" ''°^°' ^'"*" ' 

«lées , fahes i^c^l,^'' oreilles de veau , bieti éc/imr- 
lîeau bouilfanri ^^'^P'^''''" «n demi-quart d'heure- à 
épiucher des o^ii, "'•'■?■'« ^ ^'«au fifaîche pour /es 
îwec un verr/H» ?"' {^''ont reftés. Mettez-les cuir» 
•'ouillon . M „ *'° ''''''<=■ » & deux fois autant de 
''0"1«. une JoM^r"^V.."'* J^ouquet de perfil , ci- 
"nedemi-feuS?"^!'','*'^' àeux clous de gérofle r. 
5! ''««rre.^ O nn^ !?""*•■ ♦ ""^n • bafllic , un peu 
goutter ; fahec ,^ r '®'°"' suites , mettez-les 
* pain que »ou, P ? ""^^ avec une poignée de raie 
«lenu-fetier deï^-/'' "** deflëcher fur le feu avec ua 
•«Mt, un peu de fromage d« jruyccft 
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j^l *^^',T9^rnej8 jufqu'à ce qu€ la mîe de- pain foit 

j|j|J^ ^P^iffej mettcz^la refroidir, & y mettez cn- 

^^- ^ ^n peti de beurre avec quatre jaunes d'oeufs 

cîes ' .P^^^*-^s enfembte & en farciffeB le dedans 

cio ?^^^^^^^' Après vous tremperez les oreilles danfi 

»tii^ y^^^^ "" peu chaud pour les panner , moitié 

j^ °® Paîn & moitié fromage de gruyère râpé mêi 

«nfetnble , arrangez- les dans le plat que vous^ie». 

^rvir , faites-leur prendre une belle couleur do- 

deflbus un couvercle de tourtière , effuyez les 

^as du pîat : fervezr fans fauce. 

Oreilles de veau' à U Tartan^ 

^^^^'■■^-^'çewr^. Faites blanchir à Teau bouillante 

Hnis r ^^eîïles de veau , fendez-les par le gros boui 

cîans î^ %arcr, & pour les faire tenir ouvertei» 

fcroch '^ ^î^rgeur, vous y paiferez à chacune une 

•ï'armf»^^ ^^ travers. Mettez-les dans une petite 

les ^ ' P®"*^ 1^5 faire cuire de la même façon que 

^gouttë^^^^"^®' Q"3nd elles feront cuites 6t bietf 

Pannez h^ ' ^^'cmpez-tes dans du beurre ehaud & le«- 

^nt ic»é ^^^ ^^ pain, Faitcs-les griller en les arroi 

^^ez trem^'?^"^ ^^^^ ^^ ^^^^ ^" beurre où vous le» 

^Ve^,^^Pées. Quand elles feront de belle couleur, 

^^^ixiixl. ^*'^ i^ne faiïce cJaite faite avec un ïleu 

f o* vre^ 'JQ , du ver j us , échalatrei hachées > fel , gr©» 

P- m 
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l^r#%^ ^JTure _ ^fe veau à la Bourgeôifé. '. 

ftiit ^^ ju - iTe/lure , qui comprend' le mou, le 



îtjçl Wç "^« pou lisante 5 mcitez-ia après dans uno 

J^inc '^^t-is'^^^^ ^''^ 'Morceau de bon beurre., un bou-i 

r>^^ ^y^ paiîêz^ig f^j. le feu, & y mettez iMie 

^^Qf^^cf ^^'^^ • ' *^ouillez après avec du bouillon.- 

^W ^« ^^ i-^^^^t ea cuit U affaifonné de boiî. 

^ ^\^ ^^^^^-y ^* '^^ iiaifon de trois raunes d'œufs ^ 

^ ^^^^^ ""- Ï^^U de lait. Faites lier fur le feu.,; 

^(^rvx-r , lïîeitezry. ua filet de Y«iu5^ 
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Toie de veau de différentts façons. 

Il fe met communément cuire à la broche , piqué 
At petit lard , on fert dciTous une ûuce au peut 
maître, , , ^ 

On la fait auffi cuire à la braife comme la langue 
de bœuf, pag. 36 , piqué de gros lardons ; quand 
il eft cuit , vous le fenrez auflLavec la même fauce. 

Foie de veau à Ntuvée.\ 

Entrée* Prenez un foie bien blond , ôtez-en let 
nerfs ,• & le coupez en tranches de l'épaiiTeur d*un 
doigt. Mettez fondre du beurre dans une poêle , & 
faites cuire dedans les morceaux de foie aiïàifonncs 
de fel & de poivre. Quand Us font cuits d*un. côté , 
retourncz-les pour les faire cuire de l'autre ; vous les 
retirez après de la poêle , 8c les mettez cuire avec 
du beurrç , perfil , ciboules , échalottes , une pointe 
d'ail , le tout hacTîé , remué dans la pojële. Mettez-y 
une pincée de farine , & mouillez avec un demi^ 
feticrde vin , faites bouillir un inftant la fauce » 8c 
lervcz avec un filet de vinaigre. 

Foie de veau à la Bourgeoife. 

^^-'^r^-^aEwvre , fi- entrée. Coupez par tranches 

Jf^ J* i^f "'^^^ » ^ ^« mettez dans ujie caflerolé 

^Z^f, A V^^'^^^otte , perfil, cibpule hachés , un morr 

• tin^rZl "''^^ » pairez-les fur le feu , & y mettez 

rfv^,; P^^cée de farine. Mouillez avec un verre 

hounil » "^^^ "^^ ^*" *^^î^«^c , fel , gros poivre ; hiiflêz 

arec Hm^"^ ^emi.heure. Délayez troisjaunes d'oeuft 

^^nèZu'''^}^'^''^ ^^ verjii. Quand le foie eft 

^ites lier rî. J'^îrf P®" ^^ ^^^"^^> mettez-y la liaifon» 

• Après ravôi^^ encore le mettre Sutie autre façon* 

dans une poëif )?^"P^ e« tranches , vous le mettez 

liachées ,.un m^T'" ^^" avec beaucoup d'échalottes 

Faites cuire à M^^^!^ ^^ **®""*^ ' ^®* » gi'os poivre. 

B3ettr©35 une cuiHfiV.'i ^" " ^^^^ ^« *« ^«™r > vous y 

^ çmiiwée à bpucue de vinaigre. 
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Poie de veau en crépînei 

Entrée. Coupez en petits dez deux ou trois oM 

'•^ gnons y Se les mettez dans une cafferole , avec uit 

^l morceau de beurre pour les palTer fur le feu jufqu'ï 

ce qu'ils foîent cuits. Hachez un foie de veau avec 

'^ trois quarterons de grailTe de bœuf, mettez-le en<* 

i!<2 fuite dans un mortier » avec Toignon que vous ave2 

^'"^ fait cuire , une mie de pain delTéchée fur le feu 

avee un deml^fetier de lait , perfîl, ciboules , cham* 

pignons hachés , ît\ , gros poivre , quatre jaunes 

est d'œufi t 6c quatre bkmcs fouettés* Pilez le tout enw 

ri: fembie ; prenez une moyenne caflèrole , mettez des 

% bardes it lard dans le fond, & une crépine de co* 

çhon deffiis , que vous aurez fait tremper une demi» 

heure dans l'eau fraîche &c bien preiTée avec vos 

mains pour en faire fortir Teau. Mettez «Ims la 

crépine toute votre farce , unilTez tous les bord) 

avec de Tœuf battu pour les faire tenir enfemble ji^ 

couvrez la caiferole d'une feuille de papier & d'iiix 

couvercle. Faites cuire à petit ft^u entre deux cen« 

dres chaudes pendant ime demi-heure, enfuite vous 

égoutterez la graifle , Se tirerez doucement fur ua 

linge blanc votre crépine pour ne la point rompre » 

ë>c l'eiTuyez du ireftant de fa graiffe. PrefTez fur le 

piat queorous dqve; fegvir Vmette:^ iar-deflus une; 

bonne fauce un peu claire , où vous aurez- mis uilji;^ 

demi-cuillerfie de veijus. -a :, x ' 

\ ■■.'. EoieJevtaiLàPBaHertne. ;;^ - ; .) 

Hors 'd' œuvre \ ou entrée. Coupez uti foie dd 
Tcau en filets fort minces , ayez eu pôrfil , cibou-^ 
les , champignons , une demi-gouflè d'ail , deuii 
échalottes , le tout haché très4în.f une demi-feuiilo 
de laurier , thym , bafîlic hachés Comme en poudre» 
Prenez une moyenne caiferole , mettez dans le fond 
fine couche de fî!e.ts de foie de veau ; aflaifonnea 
par-'deflus avec du* fel , gros poivre , huile fine , utt 
peu de toutes vos fines herbe^. Contitiuez de cette 
façon jufqu'à ce que vous ayez employé tout le foi» 

pi raflâifomisat ^ çha^uç cgucjbe | comme v»m 
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âvez fait à la {première. FakQs»le cuire à petit fetf 
peiKtont une beurç , retire^-Ie de iîi caflerole «^tec 
|iné ^cumoire^ dégraifTe? la fauçe» mettez-y l|tl 
très-petit morceau de beurre maqié de farine ,' aveQ^ 
tine demi* cuillerée à bouche ié verjus ou un fîlet 
de vinaigre. Faites lier la fauce îur Iç feu en la tour-1 
haut avec yne cuiller ; fi elle étoit trop courte, you$ 

!î ajouteriez un peu de jus, Mettez le foie dans la. 
àucç pour le faire chaufter \ dre|]%z dans le plaç 

que vous devez fervir, ' 

.«i, . . . 

fk la fraifi &' des pieds de veau 9 manière de lesr 

accommoder. 

^ HorS'd*œuvre. Ils s'accommodent de la mêmç 
façon , &c fouveht enfemble ; la façon la plus com«: 
inune & la pliis pratiquée eft au naturel. 

Vous les Élites blanchir Se cuire dans un blanc dé 
farine , comme il eft expliqué ci-devant pour la têt^' 
i^e veau , & fervez de même. Fo:jre( pag* 87. * 

Fraife de veau de ilfférçi^es Jkfçns. 

Hors-d^oeuvre» Quand elle eft cuite comme ]é 
viens de l'expliquer, vous pouvez la fervir de difFé* 
rentes façons. Si vous voulez la fcfrvirfrite , dégraift 
fez-la &'la coupez par petits bou^tiets'; trempez-la 
dans unepûtcy faites-Iia^frîry,' & fervfez^' garnie dq' 
perfilfrit.'-- '- • - '^ .^ •' -^ '■•.'' 

Celte pâte fe fait en metîanFdâhé Hmè^ca'frerbte' 
deux poignéesv\dè f^îrme ,: une ^cuHièfée à bouche» 
d*huile., du Cqï fin j délayez vptre pâte avec un demi- 
feiier de-yin bl^nc [ufqu'à ce qu'elle coule de .14. 
cuiller fans être claire. 

\ Vous la pouvizauffi fervir avec différentes fau* 
ces. Quand eJJe eft cuite dans un blanc , dégraîiTèz* 
taàc la coupez par petits bouquets ; faités-la ho.uiU 
|îir a petit feu dans la fauce où vous la voulez fer 1.^ 
Kir (ju'cUe fbit d'im bon goût &i bien dégraiffée, ' 

Beignets de fraife de veau* 

s.MQrS'd'QiUYre% ï^Vi% cuire une.iidife de veat} 
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9fée de Feaii 9 à\x Tel , un bouquet de pèrfil , cibou« 
lia% , dpux gouifes d'ail , une feuille de laurier i 
thym 9 bafiiic , trois clous de gérofle. Quand elle eft 
cuite , mettezi-la égoutter & la dégraiflèz ; coupez- 
ia par petits bouquets 8c la mettez mariner une 
heure avec un peu de beurre « deux cuillerées de vi« 
tiaigres , perfil , ciboules , échalottes 9 le tout haché) 
lel» gros poivre. Faites tiédir la marinade « enAiite 
irous retirerez tous les petits morceaux de fraife ^ 
les roulerez à mefure en faiiàni: tenir le& fines her^ 
bes après. Quand ils feront froids , trempez.le8 dans 
de l'œuf battu , pannez-les de mie de pain , S(\\%\ 
£rire d'une belle couleur dorée. 

Fraift dç y eau au gratin du fromage. ' 

- Hors-^œuvre , ou entrée* Faites cuire une fraîA 
^e veau avec de Teau comme la précédente \ quand 
elle fera cuite gc égouttée , dégrailTez-la un pewi 
Mettez dans une caflèrole cinq ou fîx oignons cou-^ 
pez en dez avec un morceau de beurre ; paâèz-let 
fur le feu iufqu'à ce qu'ils foient cuits & qu'ils com« 
tnencent à fe colorer ; mettez-y une pincée de fari« 
ne , mouillez avec un verre de bouillon , une cuiU 
lerée de vinaigre » mettez-y la fraife , 6c les faites 
migeoter enfemble jufqu'à ce que la fauce foit bien 
JEIée. Faites un gratin avec un morceau de beurre , 
Vn peu de mie de pain Se autant de fromage de 
gruyère râpé , deux jaunes d'œufs , mêlez bien lo 
tout enfemble 9 8c le mettez dans le fond du plat 
que 'VOUS devez fervir. Faites-les attacher fur un 
ipetit feu, enfuitevous avez des filet^ de mie de pain 
coupés en long de la largeur d'un doigt ; pai!èz-le$| 
qvec du beurre , dreifez la fraife fur le gratin,, le« 
filets de pain autour. Mettez dans une caflêrole gro$ 
comme la moitié d'un o^uf de beurre «.a^^ec une 
pincée de farine, un demi-verre de'bouiî^n» upe. 
cuillerée de moutarde ; faites lier cette fauc^ fur le 
feu , qM'elle foit un peu épaiilè. Mettez-Ja fur 1^ 
fraife , pannez tout le deiTus , moitié mie de pai.n 
§& moiU^TrQmagQ de gruyerQ ççé j fîiitçs prwfet 
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couféur deffinis un cauvercl& de toUrtiere : 11 ^VÊt 
Qu'elle Toit d'une belle couleur dorée , 6c qu'il n% 
Ccfle point de fauce. 

Pieds de veau de plujîeur s façons» 

. Hars-d'œuvre. Les pieds de veau le font cuirtf 
(Se la même façon que la fraife» Si vous voule^if le$ 
fervir ùpint leur naturel » quand ils (ont cuits 6c 
^gouttez » vous les fervez chaudement avec du £el ^ 
jp'os poivre Se vinaigre. 

: Si vous voulez les mettre enjricajpfe de poulets^ 
. Hors^d*auvre» Coupez-les par morceaux aprè$ 
qu'ils font cuits » 8c les mettez dans une cafletole 
avec un bon morceau de beurre , des champignons , 
im bouquet de perfil , ciboules , une gouue d'ail '^ 
deux écfaaiottes , uiie feuille de laurier , tfaym , ta* 
fijic » deux clous de gërofle $ paflèi^-les fur le feu't 
mettez.y une pincéô de fhrine , mouilles avec un 
verre de vin blanc , autant de bouillon ; âifaifonnet 
de fel, gros poivre : âites bouillir une demi^ieure 
à petit feu. La fauce étant réduite à moitié , ôtes 
le bouquet , mettez-y trois jaunes d'oeufs délayés 
avec une cuillerée de vinaigre 6c autant de bouil# 
Jon ; faites lier fans bouillir » & fervez. 
Si vous voulez les fervir en menus droits» 
HorS'd'auvre* Vous les accommoderez de la mêî 
ne façon que les palais de bœuf , quî^font expiU 

qué%,pagéiS' 

. Pieds de veau à la camarsou 

HorS'âauvre^ Prenez quatre pieds de itdM # 
fhites-les cuire dans de Teau ; quand ils font cuît< 
&c ^ien égouttés , metter-les dans une caflferole avec 
<eux cuillerées de verjus , un morceau de beurré 
éianié^ d'une pincée de farine, fcl , gros poivre , de' 
Péchalotte hachée , un verre de bouillon. Faites-le* 
èîigeotér une demi-heure à petit ftu. Avant de ftr-f 
vir , vous y mettrez un anchoi> haché que vous dé^ 
fayez bien dans la fauee , une pincée de perfil blan*' 
tfii ii^çhé i £( fi Ig fauce n'a point aflèz d'acide , 

tous 
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irons y remettrez énqore un {)eu de verjus. Servez, â. 
courre faucae. 

Pieds de veau à la fainte Menehoult. 

Bori'd'œuvre , ou entremets. Fendez par le mi- 
lieu avec le coûperiït , quatre pieds de vémi biea 
.<échaudés, ; ficelez4ds » &c les mettez dans une mar« 
«lite avec du bouillon bien gras y une cuillerée de 
iàin-doux , un poiflbn d'eau-de-vie , un botiquet de 
:perlîl , ciboules » deux gouflës d'ail, trois clous de 
:gérofie, deux feuilles de laurier , thym, bafilic « 
(si f poivre , une pinéée de coriandre : faites-les 
cuire à petit feu. Lorfqu'il» font cuits, & qu'il n'jr 
a que peu de fauce , mettez-les refroidir à moitié * 
retirez-les pour les pamier de mie de pain ;. arroftz 
légèrement le defRis de la mie de pain avec la même 
"^raliTe ; Entes les griller dé belle couleur , &c vous 
les ferviréz pouriiots-dVeuvre^'ouieotrémets; 

' ^Vkdsde^vèaÀ>frhr. 

Entrée: Prenez quatre pieds de veau , que vouz 
fendez en deux , faites-ki cuire dans une eau blan- 
che , qui fe.faît en déliant deux cuillerée^ de fari- 
.^hq a^p ^e pi^te ^'esip §|;clu f^I. Quand^ ifs font 
; cuits Y.ViQWs les ntè^tei/n^riner avec un môrceâii de 
l)eurrif paaté dp ^ifarit^erièl» poivre, vinaigre, aiU 
édi9lottf}.9]Pf;rfiù i/^^^ule , thym , laurier , bafiiic* 
Qu9pâ i^ on^ Pilis,4u,g6^ut ûiffifîimment , vous les 
« retirez .de, jVrma:^|nadè.;, tariaez-les &. les faites fri- 
re \ feriez garm de perm frit. 

Vfage des rii de veau y & comment les accommodera 

ni entrent ddns une infinité die ragoûts. 
Vous \é^ faites dégorger dans l'eau tiède , 8c le§ 
faites blanchir un demi-quart- d'heure dans l'eau 
bouillante , & les itiettez dans tels ragoûtsf que vous 
. jugerez à ptDpos. ' ■' ' ^ 

On en fert piqués de petit lard cuits à la broche » 
ou en fricandeau & ta tourne^ 

TùmzL ' E 
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Ril de veau à la plucht verfc» 

HorS'd*auvre , ou entremets. Prenez trois on 
quatre riz de reau » fuivant qu'ils font gro$ ; âites- 
l^s dégorger à Teau tiède , &c les faites blanchir un 
quart-d'heure à Teau bouillante^ Retirec4es à l'eau 
fraîche I ôtea le cornet t laiifez les gorges ; mettes 
cuire les riz & les gorges avec un peu de bouillon , 
un verre de vin blanc » un bouquet de perfîl , cibou« 
• Jet» une demi-gouoè d*ail « un clou de gérofI«» une 
demi-&uilk de laurier Se quelques feuilles de baQ^ 
lie , (èi« poivre. Lorfqu'ils font cuits , paflèz la ùi\u 
<€ au tam;s s faites4a réduire û elle efl trop loq« 
fue I mettez-y après une demi-cuillerée de verjus « 
avec gros comme une noix de bon beurre manié 
d'une pincée <le ëirine ; faites lier fur le feu j que 
' to f^ticç foit d'une cpn/Idance comme une crème ^ 
double* Mettez<y uine bonne pincée de. perfîl blaa-* 
chl haché trés-fin , dreflfez les riz de veau dans I9 
plat & la fauce par-deiOis ; fervesg pour hori-d^iù^ 
rrç ou pour entremets. ^ 

Ril de veau à la Lyonnoife. 

Hçrsrd^auyre y ou entremets. Faîtes dégorger te 
blanchir trois ou quatte riz de vcafu , prenez une 
démi-liVre de lard bien éhtre-Iardé , coupez-le en 
lardqns, & le mettez dans une^alîèrole pour le 
faire facr à petit feu jufqu'à cfe qu'il' ifoît prévue 
cuit; çnfuite vous en larderez les rlis* djé veau en 
travers ; mettez-les dans line caflèrole avec du' bon 
bouillon 9 un bouquet de perfil , ciboules « une de<* 
uii-gouiTe d'ail , deux clous de gérofle , cinq ou Gn 
feuilles d'eftragon , point de fel Faites cuire les rig 
de veau, une demi-heure , paiTez leur culifon dans 
un tamis, et la dégrqiiïè^.: reniettez-la fur le feu 
pour la faire réduireen glace pour en glacer tout le 
deillis d€^s riz de veau. Mettez un demi- verre de 
bouillon dans la caflTerole avec deux cuillerées «I 
touche de verjus ; détachez ce qui refle d^as la 
caâërole , enfuite" vous y mettrez gros comme une 

çoix de }fQa bsurrc mmi d'une pincée de farine 1^ 
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deux jaunes d'œufi ; faîtes lier fur ie fèu (kns boulin 
lit : fervez defToiu les ris de reauipour tiors-d'œitir 
?re » ou pour eatremets. 

Rii dt veau aux fines htrbes^ 

Hori'^œuvre , ou entremets^ Hachez très-fin uil 
p«u de fenouil » perfil , ciboules » une petite pointe^ 
d'ai], deux éciiaiottes \ maniez toutes ces fines her-* 
bes arec gros comme la moitié d'an œuf de boit 
beurre, fèifin, groi poivre. Faites blanchir troi9 
ou quatre riz de veau t piques-ies dans pluHeurs 
endroits par-deflTus pour y ëiire entrer le beurre 
»rec toutes les fines herbes. Mettez les riz dans une 
oaflerole avec quelques bardes de lard por-delTus „ 
un demi-verre de vin blanc > autant de bouiUon.. 
Faites-les réduire à petit fèu 9 <iu*iis ne foilênt que 
migeoter» quand ils feront cuits, dégraiiTez la (àu-« 
ce , qui doit être courte : fervez delTus les riz de 
veay. Si vous avez une cuillerée de coulis , vous 1% 
jpettrez dans la faupe » elle n*en iêra que mieux» 

Sji de veau en çaiffe^ 

HorS'd^œuvre , ou entremets. Prenez deux riz dc' 
veau, s*U$ font gros> ou trois petits, fuites -les 
dégorger à Teau tiède , 6c enfuite blanchir en lé^ 
iailani bouillir dans de l*eau pétulant un demi-quart- 
d*hcure. Retirez-les à Teau fraîche ^ ôtez-en le cor- 
net , 8c coupez les riz ^ la gorge eo petites tran- 
ches pour les mettre mariner avec de l'huile ou du 
lard fondu, perfil, ciboules, champignons, une 
édialotte , le tout haché , fel , gros poivre. Il faut 
faire fept ou huit petites caiilês de papier de la lon« 
gueur de trois doigts \ frottez-les en delTous- avec 
de l'huile ^ mettez les riz de veau avec tout leur a(^ 
(àifonnement dans les caiilês : mettez les caiflès fur 
le gril avec une feuille de papier huilé defllbus , faiies 
cuire fur un tris-pecic feu de cendre chaude pendant 
une demi-heure : ayez attention que le feu ne pren» 
ne pas au papier \ ce que vous empêcherez en bat-> 
tant un peu le feu avec la p£iâ » s!ii. étoit tro^ fort» 
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Quand ils font cuits , mettez-y légèrement un yxi 

de citron ou filet de vinaigre blanc. 

* Ril àt veau en efcaloppe^ 

Hors-d'œuvre , ou entremets. On prend deux ris 
de veau bien dégorgés dans de l'eau 9 &c enfuite 
blanchis , deux bouillons à l'eau bouillante , bien 
égouttés ; on les coupe en tranches fort minces « 
^our les arranger fur un grand plat , avec perfii , 
ciboules, échalottes , champignons , quelques feuilles 
de bafiiic , le ^out haché très-fin » Tel 9 gros poivre , 
huile fine : un quart-d'heure avant de fervir , on les 
met fur le feu : cuits d'un côté, on les retourne 
pour les achever de cuire. On les fert avec une 
bonne fauce & un jus de citron* 

Ril de veau en Mulet. 

Hors-i œuvre ^ ou entremets. Coupez im quarte-' 
ron de petit lard en petites tranches fines & carrées 
de la largeur d'un doigt : faites-les fuer dans une 
cafTerole uir un petit feu îufqu'à ce qu'elles foient û 
moitié cuites. Vous avez deux riz de veau, dégorgés 
& blanchis , que vous coupez en dez ; mettez-les 
dans la caiferole avec du petit lard , perfii » cibou- 
les, champignons, une échalotte , une pointe d'ail, 
le tout haché ; paflez le tout enfemble fur le feu , 
& y mettez une bonne pincée de farine. Mouillez 
avec du bouillon ; faites bouillir une demie- heure,' 
jufqu'à ce qu'il n'y ait plus de fauce. Si le petit larcl 
ai'a pas afTez falé le ragoût , vous y mettrez un peu 
de fel fivec du gros poivre. Ne dégraiifez point le 
ragoût. Quand il efl prefque cuit , mettez-y quatre 
jaunes d'œufs cruds , faites lier fur le feu fans qu'il 
bouille , & que la fauce foit fi épaiife qu'elle s'atta«» 
che à la viande ; ôtez-le du feu : étant à moitié re- 
froidi j vous embrochez le tout dans un petit hatelet 
d'argent ou de petites brochettes de bois ; faites- y 
tenir toute la fauce : pannez-Ies à mefure avec de 
la mie de pain , &ç les faites griller à petit feu 
d'une belle couleur dorée : fenrea A fec pour entre- 
mets ou pour bors-d'œuvre» 
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Ril de veaufrits^ 

HorS'd^ctttvre , ou tntr émets. Ayez deux riz de 
yeau un peu gros , faites-les dégorger à l'eau tiède 
pendant un heure » Se les faites blanchir un quart- 
d'heure à Teau bouillante. Retirez-les à l'eau fraî- 
che poiir couper cha^iue morceau en trois. Mettez 
dans une cafTerole gros comme la moitié d'un œuf 
de beurre manié de farine avec un demi-verre de 
vinaigre , un grand verre d'eau , trois clous de gé- 
jrofle » une gouflè d'ail > deux échalottes » trois ou 
quatre ciboules » une pincée de perfil , une feuille 
de laurier , thym, bafillc , fel , poivre. Faites tiédir 
Ja marinade en remuant le beurre iufqu'à ce qu'il 
Xbit fondu ; enfuîte vous y mettez les riz de ve^u y 
&c les ôtez du feu poiu: les laiifer mariner une. heure 
& demie ou deux heures* Mettez-les égoutter , ef- 
fuyez avec un linge » farinez-les £>c les faites frire de 
belle couleur. Lorfqu'ils font retirés , vous jettez 
un perfil dans la friture pour le faire frire bien verd 
^ croquant , que vous fèrvez autour des riz. Toutes 
jgrtes de marinades fe font de même. 

Ril de veau en ragoût. 

Entrem£ts. Prenez un gros riz de veau que vous 
.Êites dégorger &c blanchir ; coupez-le en cinq ou 
fis morceaux &c le mettez dans une cafTerole avec 
des champignons , un morceau de beurre ,'un bou- 
quet de perfil , ciboules, une demi- feuille de lau- 
:rier , deux clous de gérofle , une demi-goufle d'air^ 
JPaflèz-les fur le feu, & y mettez enfuite une pincée 
de farine ; mouillez avec un verre de bon bouillon 
& un demi-verre <je via blanc ; aflaifonnez de fel , 
.gros poivre \ faites bouillir à petit feu une demi- 
heure : dégraiflez-le , & y ajoutez deux bonnes 
. cuillerées de coulis. Ce ragoût vous fert à garnir 
toutes fortes d'entrées de viande 8( de tourtes. Sî 
.c'eft pour une tourte , il faut faire la fauce un peu 
plus grande. Ce ragoût voiïs fçrt aufli pour entre- 
mets : pour lors.il faut du riz , Se à la place de 
coulis , vous y mettent une Waifonde trois jc^uu^si 

E 5 ■ ' 
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d*oeufi délayés avec de la crftme & dégraifles moins 
Je r<]goût. Faites lier fur le feu fans qu'il bouille , 
crainte qu'il ne tourne ; fèrvez i courte fauce , û. 
y ajoutez un petit filet de vinaigre , s'il n'a point 
B^z d'a€ide« 

Du rognon de veau : // tient à la longe. 

Quand il eil cuit à la broche , on t'en fert â 
faire des &rces. Vous le hachez avec la graidè , 8c 
mettez perfîl , ciboules , champignons hachés fépa* 
i-émentj vous liez cette Ëu-ce avec des jaunes 
xi'ceufs , Se rairaifonnez de bon goût« 

Vous vous fèrvez de cette Êrce à aire As rôties^ 
des tourtes^ camions , & pour \s^ rapoûn où Voui 
avez befoin de fatce : vous en faUes «uffi dek 
omcltetes. 

RiJToles. 

f'Hors-d^auvre. Les i^les peuvent fe fàkù ave^ 
toutes ibrtes de farces , comme cieUe nux petits 
pâtés. Vous pouvez auffi les fiih« avec des reftet de 
viandes cuites à la broche , que vous coupez en jg%^ 
tils morceaux de la groflèur d'un pots. PaflTez^fes 
ilir le ieu avec un bon morceau de beurre , perdis 
cibbules hachés \ mettez une pineée de ârihe i 
mouUiez avec un peu de bouillon i gros poivre^ 
Faites réduh-e à courte fauce i qu'elle ibic fi liée 
fju'eiîe s'attache à la viande* Mettez refroidir, faites 
une pâte avec de la firme , un peu de beurre ^ de 
rcau 5t du fel fin ; pétrifiez- la , & l'abattez , avec 
i!n rouleau , auffi mince qu'une pièce de vingt- 
qiiairc fois. Mettez votre viande deffus par petit» 
tas t la diftance d^m bon doigt l'un de Taiitrc ; 
mouillez la pâte tout autour de la viande , mette» 
une abaiflc de ia pâte fur la viande , pareille à celle 
de dcflbus , & légèrement mouillée , pintez-en 
tous les tours avec les doigts pour les bien coller 
cnfemble. Coupez-les enfuke avec une videlle où 
un couteau : faites-les frire jufqu'à ce qu'elles 
foicnt d'une belle coukur dorée ; fervez pour hor»* 
d'œuvrc. 



Bourgrolfeé iç^ 

Tous ftwfcz suffi en faire atec un refte de 
bachis* 

Hachis de toutes fortes de viandes, 

Hors-^auvré. Preticx telle viande de boucfierk 
que ?ou$ voudrez , volaille ou gibier cuits à la bro« 
che & même de plulîeurs mêlés enfemble y fi vous 
n'en avez point allez d'une même fbne. Hachez-les 
très>fin » mettez dans une caflèrole un morceau dp 
beurre y perfîl, ciboules, deux iéchalottes hachéei 
très-fin. PalTezles fin* le feu , 8c y mettez une pin- 
cée de farine. Mouillez avec un demi-verre de boiiil. 
Ion & autant de jus , fel , gros poivre. Faites bouil* 
lir un quart-d'heure; mettez-y enfuite la viande 
.pour la faire chauflTer (ans qu'elle bouille , crainte 
'qu'elle ne (è racomîfîe ; ou fi vous vouliez qu'elle 
bouille , au cas que votre viande (bit dure » il faut 
fah-e au moins boniflir une heure à très-petit feu ; 
& pour lier la fbùce , vous y ajouterez im peu de 
coulis. Si vous n'en^ivez poiaty vous y niettrez 
'deux pincées de chapelure de pain bien fine^ lui 
fervam le hachis ; pour la bonne mine ^ vous y 
mettrez autour des croûtons de pain fi^it 9 ' comme 
auxépinars. 

Longedi vtawde piujimrs fa^nS. . 1 

GroJTe entrée. La longe de veau (ê fert pou^Çî<ofl| 
pièce de milieu. . 
' Faites-la curre à la broche enveloppée de papier. 

Quand t\\^ efl bien cuite , fervez deifous unç 
poivrade ; ou pour le mieux fi vous voulez , piquez 
le deifus de petit lard : fervez avec la même fauco* 

Le Quajik prépare de la même façon. 

Quaji de veau à la critM* ^ 

. GroJTe wntrée^ Mettez dans un vaifleau juftc à iJl 
grandeur du quafi , ^une pinte de lait , avec un bon 
morceau de beurre manié de farine , deux grtuiîaç 
d'ail , quatre échalottes , perfil , ciboule entière . 
uiic feuille de lauriw % thim , bafilic , quatre clou^ 
de gérofte » deux oig^nQUs en u-^çcbçs , Çt\ , poivre. 

E4 
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Faites tîéffir^èët^e- marinade y Ôt lâ vtm^&L ÇiA le 
feu jurqu'à ce que le beurre foit fondu. Otez-la dû 
feu pour y mettre le qùafl , ' & lui faire prendre 
goût pendant douze heures ; enAiite vous i'égout- 
terez , &c, bien efTuyé » couvrez -le de papier bien 
beurré. Faites-le cuire à la broche \ fervez-le ^vee 
une faùce piquante de cette façon : paiféz fur le 
feu ^eux oignon» en tranches avçc iitl morceau de 
jbeurre* Quand il eft bien coloré ^ mé^ez-y unp 
pincée d& ïàxvQA ^ mouilfez avec du bouliloh. ,. deuy 
cuillerées de viàaîgçé , un verre de; coulis» £ely 
.poivre ^ &ites bouillir un quart-d'heure , dégraiilèz- 
la 9 Se la palfez au tamis : Çeviti deflbus le quaii. 
La longe &c le cuiilêau fe préparent de même , i 
cette diprence qu'il faut larder le dernier de gros;^ 

Entrée Pot» le glacer vous le piquez de pçtît 
•lardv Se: ie faites .cuive de la mime façon qite ie 
fricandeau à ^ lai boncgeoi& , . que vofït tK)u?ere» 

ci-après» • . 

Çufife à ta dÉtuBâ. 

Entremets froid. Vous Taffaifonnez & feltes cuire 
comme .le dindon. à la daube. Totiies fortes de dau-^ 
1»es iè font de même.. • < 

Çi/ J/? à Vitouffadtm 

Entrée , ou entremets froid* Faites*le comme 
la ruelle de veau , entré deux plats. Si vous vou- 
lez le fervir froid , vous n'y mettrez point de cou- 
lis , & réduirez la fauce très-courtc pour qu'elle fe 
mette en gelée. 

Epaule dfi vem^ ^^çQmment taccçmmoder. 

Elle fc fert ordinairement cuite à la broche ^ani 
fon jûs , ou une poivrade liép , ^ué vous trouve- 
rez à rarticle des fâiiçes. 

Epaule 4e veau à la bourgeoife* 

Grojfe tàtrét. Mettez une épaule de veau dans 
une terrine aiec un demi-âtler d'eau ^ deux cuill«.«- 



Bourgeoifié ircf, 

rées de vinaigre , Tel » gros poivre , perlST^ ei&ooies » 
deux gouflès d'ail, une feuille de laurier, deux 
ornons 8c deux racines coupées en tranches , trois 
clous de gérofle > un morceau de beurre , couvrez 
la terrine avec un couvercle , 6c bouchez les bords 
avec de la. farine délayée avec un peu d'eau. Mettez 
cuire au four^ pendant trois heures ; enfuite vous 
dfgraiflèt la fàuce pour la paflèr au tamis : ferve» 
fur répaule» . 

Poitrint d€ vtau de différentes façons. 

Entrée. Elle fe met en fricaflëe de poulets. Vous 
la coupez par morceaux , que vous faites dégorger 
dans l'eau & la faites blanchir. Paflèz.ki fur le feu 
avec un morceau de beurre , un bouquet ganii , 
des champignons ; mettez^y une pincée de ârine 9 
Se mouillez de bouillon. ' 

^ Quand «lie eft cuite &c dégratffée liez-la ^ trois ^ 
faunes d'œufi délayés avec ua peu de lait ^ metteit 
un filet de verjus en fervantt 

EUe fe met auffi aux choux avec petit lard. 

Entrée. Vous la coupe? par morceaux Se la fâitesF 
blanchir. 

Faites auffi blanchir un chou Ec un morceau de 
petit lard coupé en tranches tenant à la couenne.* 
Vous ficelez après chacun à fon particulier ,: & faites: 
cuire le tour enfemble avec un- bon bouillon : û'j 
mettez point de fel par rapport au petit lard». 
' Quand le tout eft cuit 9 retirez le chou&c la vian-^ 
de , que vous dreflez dans la terrine que vous deves 
ièrvir. Dégraiifez le bouillon ou vous avez fait cuire 
la viande ; mettez-y un peu xié coulis » & faites 
léduire la iàuce fi t]\e eft trop longue ; goiûtez fi 
elle eft de bon. goût y & ferviez dons la terme Aijc 
h viande^ 

Vous, pauvef auffi fà finir en fiicandeattr oit 
^ite à la brai& 9 avec un ragoût de peintes d'aiV 
S^^Sfih Jm tendions Cota exceUen^ aux petits g^oist. 

Es 
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Tendrons de veau aux petits poti^ 

Entrée. Vous coupez les tendrons que vous faite» 
blanchir , 6c mettez dans une caflerote avec les pe^ 
tits poi&i un morceau de beurre , un bouquet ; paT^ 
fcz-les fur le feu » ëc mouHlez de bon bouillon ; 
a)Outez-y un peu de coulis. 

Quand vous êtes prêt à fervir ,. mettez un peu: 
et (êl , Se gros comme une noifette de fucre ^ iêi>- 
vez i courte iàuce* . , 

Poitrine de veau au roux* 

Erstrée. PreneSi une poitrine de veau , que voWP 
coiipez par morceaux eommc la précédente , ou la: 
Ifidez emierev Vous, faites nn^ roux avec un petit- 
morceau de beurre» ime cuillerée de farine. Quand« 
i| «ft roux de. belle couleur , mettes^y une chopinr 
d'eau ou du boiullon , & enAitte le veau , que vaut 
f0i«es €Qir0 ^ p^tit lèa } aflàifonnez de fel , poivre,, 
un l>ouqMQt garai m une demi^nUlerée de vinaigre ;' 
quand la vîamle eftcuûevdégtaiflezlafauce: Terrer 
à courte faucCr 

Tous les aïKres moreeainc peuvent s'accoinntodeir 
de même au roux. 

Les pigeons au roux fe fbnt de la même feçon^ 

Elu fe fin auffi mariaée & frit4^^ 

Entrées Vous la coupez par morceaux de là lâr^ 
g^ur d'un.doigt. Voiismetttz' dans une caflèrole un' 
)^t^i morceau de beurre que vous manier avec une' 
cuillerée de ôrine j mettez fel ♦ poivre » vinaigre r 
perfii , ciboules , tfrim , laurier , bafilic , trois clous- 
de gérofle, oignons , racines ♦ de l'eau. Faites tiédir- 
la' marinade fiar le feu en la remuant fans ceflè» 
Vous. y mettez enfuit» la fiandepour la faire trem^ 
per deux çu trois heures ; vous la retirez après» 
pow rriruyer-& la^âiriflcr.-Faites^a'frirr} quan* 
elle eft cuite'» vous fcrvez garni de perfil frit. Toi*' 
tes ibite$ de marinaâes & fbàt de bi même âçon ^ 
comme celk de poulets , laprcaus» Sic. ^jpÀ ^ 
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Tendrons de veau au Vird-pré* 

Entrée. Prenez, ui>e poitrine de veau y & en 
coupez les tendrons en morceaux égaux de la lar- 

fèur d'un dôlgc. Faites-Ies blanchir un moment à 
eau bouillante , mettez-les dans une caflerole avec 
un morceau de beurre » un bouquet de perfil v ci- 
boules , deux clous de gérofle , une demi-feuille de 
burier, thim, bafilic» une gouife d'ail. PaiTez-les 
for le feu ) 6c y mette;^ une bonne pincée de farine ; 
mouillez avec du bouillon » aftaifonnez de fel , gros 
poivre ;. fartes bouillir i petit feu jufqu^à ce que les 
tendrons folent cuits « &c qu'il ne refte prefque 
plus de fauce. Ne dégraiifc^e qu'à moitié. Prenez 
deux poignées d'pfeiile \ ôtez-en les queues » lavez- 
la bien ; preilez-la fort poiu* qu'il ne refte point 
d'eau. Mettez-la dans un mortier pour la pilef' très- 
fin \ enfuite vous la preflez -très-fort pour en tirer 
au moins un demi-verre de jûs. PaiTez-k au tamis , 
& vous en fervez pour délayer trois jaunes d'œufs. 
Menez cette liaifon dans les tendrons ; faites lice 
fur le feu fans bouillir , comme unt fricaflëe de 
poulets 5 fi la fauce fe trouve trop liée , vous y met- 
trez un peu de boulUon* 

Poitrine Àe veau au bafilic. 

TEntrée. Vous la coupez par morceaux de la lar- 
geur d'un pouce. Fafites-la blanchir un moment à 
Teau bouillante , & la mettez cuire avec du bouil- 
lon, un bouquet de pcrfil , ciboulcls , unegoulïè 
d'ail , un peu de thim-, Ijurier , Wifîlic , deux t^dus 
de gérofle , Çg\ , poivre. Quand elle eft cuite , faites 
réduire la fauce jufqu'à ce qu'elle foit par-tout atta- 
chée à la vîahdt. Retirez la viande de la cafferole fur 
uncaffiette pour la mettre refroidir; cnfiiite vous 
tremperez chaïfue morceau dans de l'ceuf battu 
comme une omelette. Pannez.les à mefure avec de 
la mie de pain^; fhitcs-lcs frire de belle couleur , £< 
Arvez garnis de perfii-frit, 
yous pouvez {aire la même .cfaofe aveo une pot* 
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trine en ragofft qutâ déjà été /ènie , Sc.mfoiê &* 

refïes d'une fricafTée de poulets & dr pigeons*. 

Poitrine farm* 

II faut qu'elle foit coupée exprès , c'eff-a-dlre^ 
que toute la peau tienne après la poitrine t alors; 
vous mettrez entre la peau &L . jles teqdrons telles 
farce de viande que vpus jugerez à propos* Coufes 
la peau pour que la farce ne 'tombé pas*, ^oûs lé 
ferez cuire à la broche ou A M BraUe ^fe^vez-la^ 
avec telle fauce ou ragoût de légumêi que (Vouf^ 
voudrez «"comme ià. là iarçe, aux laitues • âi^pe<y 
tlts pois, aux cornichons , aux. racines^ 6cc« 

Poitrine à t Allemandes 

Entrée. Après l'avoir fait blanchir , vous la met- 
tez cuire entière avec un peu de bouillon , un de« 
mi-verre de vin blanc, un bouquet garni de fines 
iierbes » fel , poivre. Ouand elle .eft cuite , vous la- 
dreflèz fur le plat , & renverfez la peau fur les côtés 
pour laifler les tendrons $ découvert. Verfe^ par^^^ 
defius une fauce à l'Allemande qui fe fait avec ua 
peu de coulis, câpres, anchois, deux foies de vo- 
lailles cuits , perfil blailchi , une éehalotte , le tout 
haché très-fin , faites bouillir un inftant, & y 
snettez un peu de gros poivre. Si vous voulez une 
fauce plus (impie , prenez la cuiflbn de k poitri-- 
ne, que vous dégraiflez & pafTez au tamis , mettez* 
y gros comme une noix de bon beurre manié de 
farine, avec une pincée de perfil blanchi & haché t 
feites lier fur le feu. 

Tendrons de nitrifie à tAltemandir. 

Entrée. Après les avoir coupés par morceaux ; 
fhites-les blanchir un inftant à l'eau bouillame % £c 
les mettez après dans une caflTerole pour les &iri; 
cuire de la même façon qu'une fiicaffîe de poulets* 
Lorfque vous êtes prêt à fervir » que la liaifon eft 
dite , vous y mettez, une BQicéa de. perfil tdiancbi: 
liachi très-fin^ 



'! PûitrkH à U'braife^ 

Entrée, tl iTaut' la &ire cuire dans une bonne 
braife» bien aflaUbnaéé, Se vous la fervez avec telle 
fàuce ou ragoût que vous jugez à propos. 

Foittint au coulis de lentilles ou ceulis de pois^ 

Entrée. Coupez' une pokrhie de veau par mor-i 
ceaus ^e, la Ipsguçur d'un f!olgt f faites*la blanchir 
Se cuire avec Sx bôobouillou, une demi-livre de 
petit lard coupé ea trancher , un bouquet de fines, 
herbes , une gàufle d^ail, peu defeU pendant qu'elle 
cuit vous/aites auffi cuire un demi-Utroa de lentilles 
ou de pois fecs avec de l'eau ou du bouillon* Quand 
ils font bien cuits , vous les paflèz en purée au tra- 
vers d'une étamine. SI c'eft une purée de pois f 
avant de la paflTer vous aurez une poignée d'épinâr» 
cuits à l'eaut preiTés &C: piles» que vous mettres 
dans les pois pour que la p.Mrée en foit verte., &c 
les padèrez enfulte , eh la mouillant , avec la cuif-* 
fon des tendrons pour donner du corps à la purée ; 
après vous mettrez- les tendrons &: le petit lard dans 
kl purée \ faites réduire fur le feu fi la purée étoit 
trop claire. Servez dans une terrine. 

Du collet de veau ou carré. 

Entrée. Le collet de veau ou carré fe met de 
Ibîen des façons. Vous le coupez par côtes &c ôtez 
tes os d'en bas ; il faut laifTer la côte» Vous le ferveat 
cuit ûir le gril comme \^i côtelettes de mouton. 

Côulettes de veau à la poêler 

Entrée. Il faut couper le collet par c^tes , ôter 
les os y Se ne laiiSir que la c6re.^ 

Mettez-les dans une caflèrole r avec du lard foff«> 
du 9 perfil, ciboules , un peu de truffes r fel , poi- 
vre , le tout haché très-fin ; ime tranche de citron » 
la peau 6tée r eouvrea: avec des bardes de lard f 
&ites-les cuire à petit feu fur de la cendre chaude. 

Quand elles font cuites » âtcz-les de la caflèrole ; 

cJfuf ea4es de leur graiffe» &c les dreflêz. dons te pbtf 
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que vout devez fervir. Om I9 uançke de^ citron tpA 
dt daas la caflerolci &c mettez dedi»s.,un peu^e 
coulis : dégraiflèz la fauce , mettez-la Air le feu ,. 
if, la fer?éz defTus les côtelettes. 

Vous pouvez ^{ré pilleurs entrées â la poêle 
de cette façon« 

* Côtdettes de Veau à la Guiennè. 

Entrée^ Coupez un carré de veau en côtelettes 
fUi peu épaiiiès \ il fhut les pàref 9 en ôtant les ot 
d*en-bas , 6c ne laiflèr que la côte. On \q% )ardes de 
filets d*anchoi$^ de jambon & de cornichons , pour 
les faire cuire entre deux bardes avec un demi-verre 
de vin blanc « autant de bouillon fansfel, un bou« 
quet de perfil« ciboules , deux échalottes» trois ou 
quatre feuilles de bafîlic : ia cuiflbn faîte % on prend 
le fond de la fauce , fans la dégraiffer , (}ue Ton dé« 
laye avec trois jaunes d'otufs ; on la fait lier fur le 
k\i comme une fricaffée de poulets , pour la fèrvir 
ftir les côtelettes. 

* Côtelettes de veau ci ta tnarmottè* 

Entrécé On coupe les côtelettes fort épaifles» 
bien appropriées % lardées d*anChois & de lard. On 
les arrange dans une caflèroie avec quatre ou cinq 

I;ros oignons entiers , un bouquet de perfil, cibou^ 
es , une demi- feuille de laurier, bafilic , deux clous 
de gérojQe , douze grains de coriandre : on. les fait 
bouillir à très-petit feu dans leur jus avec deus: 
cuillerées à bouche d*eau-de-vie. La cuiifon farte j 
on les fèrt avec les oignons 6c le fond^de ia fauce. 

Côtelettes de veau à la cuifimtre^ 

Mntrée. Coupez un carré de veau en côtelettes l 
St les approprier. Mettez dans le fond d'unecaflTe^ 
rôle un quarteron de petit lard coupé en trancher , 
un peu de beurre , & \&% côtelettes defluss' faites^ 
les cuire à petit feu daiis leur jus ^ Cn les retournant 
fouvent. Lorfqu-'eiles font cuites , vous les àttïkt 
^ans le plat que vous devez f^r ^tr , le$ morceaux 

«te petit tard deflus. Mettea; dam 1^ çdfièrok deikut 
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ctiSiTod , Ufie liaifon de trois Jaunes d'œufi ûrec du 
bouillon , du perfil blanchi haché , une échalotttf > 
hachée ; détacher tout ce qui peut tenir à la cafft« 
rôle , faites lier fur le feu , & y mettez après un filet 
de vinaigre , un peu de gros pohrrc : ïtn^t fur le* 
côtelettes. Vous y mettes un peu de fel s'il en efl 
befoin I & i! le petit lard n*eft point aflez falé« 

Côtelettes de veau au verd-pr/, 

\Éntr/e. Mettez des côtelettes de veau dans mm 
calTerole avec un morceau de beurre , un bouquets 
dé perfil » ciboules , une demie-goufTe d'ail , deusi 
clous de gérofle , une feuille de laurier. Paflez-le$ 
ibr le feu , Se y mettez une pincée de farine , moulU 
kz avec du bouillon , un verre de vin blanc : alfai-' 
fonnez de fel » gros poivre , faites cuire à petit feir^ 
& dégraiflcz la cuiffon. Faites réduire à courte fair- 
ce , mcttéz-y gros comme un doigi de bon beurre 
manié de farine « avec une bonne pincée de cerfeuil 
blanchi , haché de deux ou trois coups de couteau ; 
faites lier la fauce : ei^ fervant métrez un jus de ci' 
iron ou un fïlet de vinaigre* 

Côtelettes de veau à la 'Lyonmife* 

Sfuf/e, Prenez un carré de veau , que vôof 
coupez par côtelettes après les avoir appropriées^ 
Vous les lardez d'anchois « de lard & de cornichons.^ 
Aflàifonnezde fel* gros pohrre. Faites^^lefr mariner 
avec de l'huile , peu de fel y gros pohre , perfil , ci^ 
boules , éthalottes ; faites les cuire à petit feu danf 
leur marinade entre deux bardes de lard. Quand 
elles font cuites 9 fervez*les avec une fauce de cette 
&çon : mettez dans une caflerole , perdl , ciboules , 
échalôttes , le tout haché , fel , gros poivre , deux 
pains de beurre de Vanvres maniés ' '"^ec une pincée' 
de iàfine , Une cuillerée d'huile fine , deux cuillerée^ 
de bdh bouillon i faites lier la fàuce Air I^ ftu ; en 
fervant mettez un jus de citron. 

Côtelettes de veau grillées» 

Uo^s*d<jaivr4 f ou entitmas. Cwp» a cmi 
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de veau eiî côtelettes , &c les pares propremeat ^ 
(ans être trop longues. Mettez-les mariner une 
heure , avec Tel , gros poivre y champignons , per- 
fil, ciboules, une piethe pointe d'ail » du beurre un 
peu chaud ; enfuite vous faites tenir la marinado 
après les côtelettes en les pannant avec de la mie 
de pain. Mettes- les griller à petit feu , en les arro- 
fiint avec le reliant de la marinade. Quand elles font 
cuites de belle couleur , ièrvez* deflbus une fauce 
de jus dâlr avec deux cuillerées de verjus , fel , gros 
poivre i vous pouveas encore les fervir fans fauce. 

CêttUttîs de. veau au petU lard* 

Entrée^ Prenez un quarteron de petit lard bien 
entrelardé >, coupez-le par tranches , 8c le mettes- 
dans une caâèroleavec un morceau de beurre gros 
comme la moitié d'un œuf. Faites un peu rifi^ler 
lé lard , 8c y mettez des côtelettes de veau pour 
ks y faire cuire en les rilTolànt à petit feu avec le 
beurre. Ayez foin de lt% recouriïer de temps en. 
temps jufqu'à ce qu'elles (bient cuites ; ôtez^les de 
la cadérole avec le petit lard pouir les mettre fur 
une af&ette. Otez la moitié de la graifle, 8c mettes 
dans la caflèrole deux échalottes , une pincée de 
perfil haché , peu de fèl 4 gros -poivre ; mouilles 
avec un demi-verre de vin blanc & autant de houil^ 
Ion ou de i*eau. Faites bouillir 8c réduire à moitié s 
remettes-y les côtelettes avec le pçtit lard , 8c une 
liaifon de trois jaunes d'auft délayés SMrec deux 
cuiDerées de bouillon : faites lier fur le feu fans 
bouillir.. En fervanr» mettez-y^un filet de vinaigre». 

CàttUttts de veau marinéesi 

Entrée* Coupez un carré de veau par côtes , 
faites- les mariaer pendant deux heures avec deux 
cuillerées de vinaigre , un demi>fetier d'eau , £qI ^ 
poivre , deux gouifes d'ail » deux échalottes , une 
feuille de laurier , thim , bafilic r trois clous de 
gérofle, perfil 8c cibouËs ; après vous les égouttez; 
eiTuyez 8c farinez; Faites-les frire dans ime friture 

neuve \ feryez: gyni de eerfil £it. Si là friture eft 



• Boiirgtoije. lij 

?îe31e't it âut faire la marinade moins <o)*te » &t les 
faire cuire dedans jufqu'à ce qu'il ne refte point de 
(àuce. Otez tous les ingrédiens qui ont fervi à don- 
ner du goût \ ârinez les côtelenes &c les faites frirev 
Cette dernière façon i|e fe pratique que parce 
qu'elles fenoirciffent avant que d'être cuites » quand 
la friture ed vieille* 

Côtetettis en poires^ 

. Entrée. Il faut les couper très-épaifles « Se fairi; 
un trou du côté de la côte , que vous agrandiflîes 
avec le doigr » pour y mettre un peu de falpicon » 
que vous laites avec un riz de veau blanchi , coupé 
en petits des avec du petit lard coupé de .même, 8c 
manié avec periîl » ciboules » échalottes éc champi* 
gnof!s hachés y fèl » gros poivre* Coulez les côte- 
lettes pour que te ragoât ne forte pas 9 8c tes met- 
tes cuire dans une caflèrofe avec bardes de lard » 
un peu de bouiUon» un demi*verre de vin blanc* 
Quand elles font cuites , il £iut les dreflèr fur le 
plat la côte en l'air. PalTez la ûuce au tamis après 
i'avoh: dégraiifée $ mettez-y un peu de coulis poiur. 
ia Uer : fervez fur les côtelettes. 

Côtelettes en papillotes* 

Hors-d'œuvre , ou Entrée. Coupez les côtelettes 
un peu minces , 8c lés mettez dans des carrés de 
papier blanc » avec fel » poivre y perfil , ciboules » 
châm^pignons y échalottes , le tout haché très-fin » 
avec de l'huile ou du beurre. Tortillez le papier 
autour de la côtelette , & laiflez fortir le bout» 
Beurrez le papier en dehors, faites-le cuire à petit 
feu fiir le gril , après avoir mis une feuille de papier 
beurrée deifous les côtelettes : fervez avec le papier 
jqui les enveloppe. 

Carré de veau à la iourgeoijh. 

HorS'^œuvre y ou entremets. Coupe» une demf- 
livre dé lard en lardons f 8e les niélez avec perfil ^ 
cibdules f une petite pointe d'ail , une feuille de 
laurier » thim x bafilic j te tout hacbé comme ea 
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poudre , fbl t gros poirre. Lardez avec tout le ftkt 
d'un carré de veau , après avoir coupé les os qui 
font en bas du filet. Mettes* le dans une terrine ou 
petite marmite avec une barde de lard dans le fond, 
quelques tranches d'oignons , seftes de earottes Se 
panais. Faites-le fuer une demi-heure Air un petit 
feu $ enfuite vous le mouillerez avec un verre de 
bouillon , trois cuillerées à bouche d'eau-de*vie $ 
faites-le cuire à peiic feu. La cuiflbn faite Se la (au- 
ce courte , dégraiflèz-la pour la ftrvir fur le carrée 
Si vous voulez fervir ce carré froid en £içon de 
bœuf i la mode , dreflez^le fur le plat , la fauce 
par.deflbs (lins la dégnùffer ; mettez refroidin Vous 
pouvez fervir de la même façon des côtelettes de 
vçau. 

Carré de veau à la broche aux fines herbes^ 

Entrée. Lardez tout le fUçt d*un carré de veau i 
après ravoir paré proprement , mettez-le dan* 
une terrine pour le Eure mariner trois heures 
avec perfil , ciboules , un peu de fenouil y cham- 
pignons , une feuille de laurier , thim , bafilic > 
tSeux échalottes v le tout haché très - fin t Tel % 
gros poivre» mufcade râpée, &c un peu d*hui« 
le. Quand il aura pris . goût , embrochez le 
carré , mettez par-deflus tout fon affaifonne^ncnt , 
& l'enveloppez de deux feuilles de papier blanc bien 
beurré; ficelez -le de feçon que les periies herbei 
ne puiflcni point fortir ; faites-le cuire à petit ftu. 
La culifon faite , ôtez le papier \ enlevez avec le 
couteau toutes les petites herbes qui tiennent après 
le papier & la viande ; pour les mettre dans une 
cafîerole avec un peu de jus , deux cuillerées de 
verjus , gros comme une noix de beurrr manié avec 
une pincéff de farine , un peu de Tel , gros poiirre^ 
faites lier fur le feu pour fervir deflbus le carré. 
Avant de lier la fauce, ilâut faire fondre un peu 
de beurre , & y mêler un jaune d'œuf pour en 
frotter le deffus du carré , & le panner de mie de 
pain ; faites prendre une bçUe couleur. Vous pou- 
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tfbz encore le fenrir fans être panne , Il vous ivsf 
ûdi/Iërent pour la bonne minç. 

Ufage du cuiffkau de veau. 

Le cuiflèau » tfui comprend la ruelle & le jarret j 
èft pour ainfi dire Pâme de Ja cuifîne > pulfque Ton 
tire avec , 

Le jus de vraux » iLes coulis de perdrix y 

Les reftaurans » JLes coulis de bécaflès % ' 

Les coulis bourgeois » | £ t toutes fortes de fatices^ 

comme 

Et toutes fortes de petU' 



Sauce au brochet » 
Sauce à la carpe , 
Sauce à Tanguille , 



tes fàuces dans le goftt 
nouveau. 



A donner du corps à plu/ieurs petites bral&s» 
A Êrire des £irces &: des pâtés grès & petits ) 
beaucoup d'entrées de diiSrentcs fiiçons« 



comme 



Fricandeau ftrvï avec tou 
tes fortes de légumes y 



Des paupiettes , Des noix entre deux plats» 



Des pains de veau y 



Des noix en calfle gtS*: 
léest 



dites à la bougeoife 



» 



Des brezoles ^ (Des noix à la Chantilly. 

Le jarret fert auiE â aire de la gelée de viande 
l^ur les malades» 

Coulis bourgeois & autres» 

Pour faire les coulis bourgeois , mettez dans le 
fond d'une cailèrole des petits morceaux de brd Se 
de la ruelle de feau ûiffifamment ^ fuivant la quao» 
tité que vous voulez tirer de coulis. 

Pour le faire bon , mettez une livre pour demi« 
feiier ; vous vous réglerez là-dcflb«. Mettez après 
écux ou trois oignons , autant de racines ; mettez 
la cafierole bien couverte fur un petit &u , pour 
que la viande ait le temps de jeter fon jus j faites- 
la aller enfUite à plus grand feu « jufqu'à ce que la 
viande foit jpréte à s'attacher ; pour lors vous la 
faites aller a petit feu pour que la viande s'atuch^ 
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<iue Vôur devez fervir. Qt^iM iraQçke de.citrod qat 
ai daas la caflèrofe« & mettez dodansiuq peu^e 
coulis : dégraiffez la fauce , mettez-la Air le feu ,. 
2c la fervêz delTus les côtelettes. 

Vous pouvez Éàïtt piuiiéurs entrées û la poële 
démette façon. 

* Côtelettes de veau àJaGuienne. ^ 

Entrée^ Coupez un carré de veau en côtelettes 
ttû peu épaiflès', il fbut les parer, en ôtant les o4 
d'en-bas , Se ne laifler que la côte. On les lardes de 
filets d*anchoîs^ de iàmbon & de cornichons , pour 
les faire cuire entre deux bardes avec un demi-verre 
de vin blanc , autant de bouillon fans fel, un bou* 
quet de pcrfîU ciboules , deux échalottes, trois ou 
quatre ftuilles de bafilic: la cuilTon faîte ^ on prend 
le fond de la fauce « fans la dégraiffer , cjue Ton dé* 
îaye avec trois jaunes d'c^ufs ; on la fait lier fur le 
feu comme une fricaâSe de poulets , pour la fervir 
fur les côtelettes. 

* Côtelettes de veau à la marmotté * 

Entrécé On coupe les côtelettes fort épaiflésf 
bien appropriées , lardées d'andhois & de lard. On 
les arrange dans une caflèrole avec quatre ou cinq 

f;ros oignons entiers , un bouquet de perfiL, cibou- 
es , une demî-feuille de laurier , bafilic ; deux clous 
de gérofle , douze grains de coriandre : on. les fait 
bouillir à très-petit feu dans leur jus avec deu^ 
cuillerées à bouche d^eau-de-tie. La cuiiTon faite i 
on les fert avec les oignons £« le fond, de la fauce* 

Côtelettes de veau à la cuijînrere^ 

Entrée* Coupez un carré de veau en côtelettes \ 
Rt les appfOprîet. Mettez dans le fond d'unecaflc- 
Tole un quarteron de petit lard coiipé en tranches « 
un peu de beurre , & les côtelettes deflli^; faites^ 
les cuire à petit feu dans leur jus ^ e^n les retournant 
fouvent. Lorfqu'eiles forit cuites , vous les àttVkt 
^ans le plat que vous deve^ ^ttit , le$ morceaux 

de F^i IxA deflUs. Mettes; daot \s^ Çi#?roic deileur 



\ 
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ctiIlTotl , Ufie liàifon de trois Jaunes d'œufl afec dd 
bouillon , du perfil blanchi haclié , une échalotie > 
hachée ; détachez tout ce qui peut tenir à la caflTe* 
role , faites lier fur le k\\ , & y mettez après un filet 
de vinaigre , un peu de gfros poiyre : fervtz fur \c% 
côtelettes. Vous y mettez un peu de Tel s'il en eft 
befoin « & fi !e petit lard n*eft point aflfez falé« 

Côtelettes de veau au verd-frim 

\Entrie. Mettez des côtelettes de veau dans anv 
eallèrole avec un morceau de beurre « un bouqtiec 
dé perfil » ciboules» une demie-goufle d'ail , deuil 
clous de gérofle , une feuille de laurier. P^fTez-les 
ibr le feu, Se y mettez une pincée de farine , moull^ 
kz avec du bouillon » un verre de vin blanc : alfai-'' 
fbnnez de fêl » gros poivre , faites cuire à petit feu , 
8c dégraiiTez la cuiiTon* Faites réduire à courte faa- 
ce , mcttéz-y gros comme un doigt de bon beurre 
manié de farine ^ avec une bonne pincée de cerfeuil 
blanchi , haché de deux ou trois coups de couteau ; 
faites lier la fauce \ eq fervant mettez un jus de cU 
tron ou un fïlet de vinaigre* 

Côtelettes de veau à ta tyonnoift* 

Sntrée, Prenez iin carré de veau , que vous 
coupez par côtelettes après les avoir appropriëesr 
Vous les lardez d'anchois « de lard 8c de cornichons.^ 
Afibifbnnez de fe) f gros pohrre. Faites-lei^ mariner 
avec de l'huile , peti de fel , gros poivre , perfil , ci^ 
boules , éthalottes ; faites les cuire à petit feu danf 
leur marinade entre deux bardes de lard. Quand 
elles font cuites , fervez*les avec une fauce de cette 
feçon : mettez dans une calTeroIe , perfil , ciboules , 
échalôttes 9 le tout haché , f^l » fros poivre , deux 
pains de beurre de Vanvres maniés • "'ec une pîncëcf 
de fâHne , une cuillerée d'huile fine , deux cuillerée^ 
de bdh bouillon ; faites lier la fàuce ftir 1^ ibu : en 
fervant mettez un jus de citron. 

Côtelettes de veau grillées. 

MorsHi<aevr€ » où êtumms^ Coupes^ n. cont 



lît^ La Cuifiniere 

de veau en- côtelettes , &c les paret propremeat ^ 
ians être trop longues. Mettez-les mariner une 
heure , avec Tel , gros poivre y champignons , per- 
fil y ciboules, une pietite pointe d'ail » du beurre un 
peu chaud ; enfuite vous faites tenir la marinado 
après les côtelettes en les pannant avec de la mie 
de pain. Metter-les griller à petit feu , en les arro- 
iànt avec le reliant de la marinade. Quand elles font 
cuites de belle couleur , fervez* deilbus une fauce 
de jus clair avec deux cuillerées de verjus , fel , gros- 
poivre : vous pouvez encore les fervir fans fauce. 

CottUttîs de veau au petU lard* 

Entrée^ Prenez un quarteron de petit lard bien 
entrelardé » coupez-le par tranches , & le mettez; 
dans une caflèroleavec un morceau de beurre gros ^ 
comme la moitié d'un œuf. Faites un peu riiK>ler 
lé lard , 6c y mettez des côtelettes de veau pour 
les y faire cuire en les riflblànt à petit feu avec le 
beurre. Ayez foin de les retouriïer de temps ea 
temps jufqu'à'ce qu^elles folent cuites ; ôtez-les de 
la caïTerole avec le petit lard pour les mettre fur 
une affiette. Otez la moitié de la graifle-, Se mettez, 
dans la caflèrolé deux échalottes, une pincée de 
perfii haché , peu de fel^ gros -poivre ;. mouillez 
avec un demi-verre de vin blanc & autant de bouil-i» 
Ion ou de feau. Faites bouillir &c réduire à moitié ; 
remettez-y les côtelettes avec le petit lard , & une 
liaifon de trois jaunes d'auis dékyés airec deuz 
cuillerées de bouillon i faites lier fur le feu fan$ 
bouiUin^ En fervant» meuez-yun filet de vinaigre*. 

Côtelettes de veau marinéesi 

Entrée. Coupez un carré de veau par côtes , 
faites- les mariaer pendant deux heures avec deux 
cuillerées de vinaigre , un demi-fetier d*eau , Çel , 
poivre , deux gouflfes d'ail > deux échalottes , une 
feuille de laurier^ thim, bafilicr trois clous de 
géroâe, perfîl &c cibouËs ; après vous les égouttez; 
eiTuyez 8c farinez. Faites-les frire dans ime friture 
neuve y ferycz: fffxvX ds ^g^xSl fik. Sî la ftiM» eft 
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Vieille , it &ut faire la marinade moins fôi'te y la le$ 
îàire cuire dedans jufqu'à ce qu'il ne refte point de 
(àuce. Otez tous les ingrédiens qui ont fervi à doi»> 
ner du goût \ ârinez les côtelettes Se les faites frire.^ 
Cette dernière façon ije fe pratique que parce 
qu'elles fe noircîflent avant ^e d*<tre cuites » quand 
la friture eil tieille» 

Côtdetus en poires.. 

, Entrée. Il faut les couper trës-épaifles ^ & faire 
un trou du cûté de la côte , que vous agrandiflez 
avec le dolj^ » pour y mettre un peu de falpicon t 
que vous faites avec un riz, de veau blanchi , coupé 
ço petits des avec du petit lard coupé de même , 6c 
manié avec perfil , ciboules » échalottes ôc champi- 
gnons hachés » (k\ , gros poivre* Coulez les côte- 
lettes potu* que te ragoût ne forte pas , & les met- 
tes cuire dans une caflèrole avec barde» de lard » 
un peu de bouiUon » un demi-verre de vin blanc* 
Quand ^q% font cuites , il faut les dreflèr fur le 
l)lat la côte en l'air. Paffez la Ciuce au tamis apris 
î'avoh: dégraiffée ; mettez- y un peu de coulis pour, 
ia lier : fervez fur les côtelettes. 

Côtelettes en papillotes* 

HorS'd'cmvre , ou Entrée. Coupez les côtèlettet 
un peu minces , 6c les mettez dans des carrés de 
papier blane , avec fel , poivre , perfil , ciboules » 
champignons , échalottes , le tout haché très-fin » 
avec de l'huile ou du beurre. Tortillez le papier 
autour de la côtelette , & laiifez fortir le bout» 
Beurrez le papier en dehors, faites-le cuire h petit 
kuCwr le gril, après avoir mis une feuille de papier 
beurrée deflbus les côtelettes : fervez avec le papier 
jqui Ie& enveloppe. 

« 

Carré de veau à la bourgeoifi^ 

Hors-<tœuvre ^ ou entremets. Couper une demt- 
livré de lard en lardons ^ 6c les niêlez avec perfil > 
cibdùles ^ une petite pointe d'ail , une feuille de 
burier» thhni^ bafilic i ie tout hacbé comme ea 
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lard deflhs , vous les mettez danjs le fond, d*an^ 
cafTerole. Arrangez vos paupiettes fur les bardes ^ 
faîfes-les cuire à très-petit feu avec un demi-verre 
de via blanc 8c autant de bouillon , un peu de fel » 
gros poivre. La cuiifon faite, dreflez-les dans le 
^lat quevou^ devez fèrvir, dégraiflèz la fauce de 
leur cuiflbn ; paflTez^a au tamis , Se la ferres 
defliis. 

♦ Haureau de ruelle dt veau. 1 

. Coupez de la ruelle en tranches très-minces de 
la grandeur d'un petit écu , 6c un quarteron de 
petit lard bien entrelardé de la même façon \ faites 
mariner le tout avec de . l'huile , gros poivre « per- 
Gl , ciboules ,.échalottes , trois feuilles de bafîlic.* 
hachées très-fînes. Il faut enfiler les filets dans ua 
hatelet, en mettant le petit lard entre le veau': 
mettez-y aufli toute la marinade , que vous faites 
tenir avec plufieurs feuilles de papier bien ficelées : 
faites cuire à la broche. La oiiâbn faite ^^ il finit 
tamaiTer avec un couteau toutes l^^ ifihes herbes 
Çui tiennent après le papier , Se le jus qu^il petit y 
avoir, pour les mettre dans une cafiêrole , avec 
âeux ou trois cuillerées de bouillon , un peiu de 
coulis , ou à fon défaut , une bonne pincée de 
chapelure de pain ; faites bouillir det^x ou trois 
fcouillons'bien dégraiffés : l'on ^dreflfe* le veau (iir le 
plat entre-iTiêlë dti petit lard ^ pou^ Jfervir la faute 
deflûs , après y tivoir mis un jus dé citron v ou un 
lîlçt de venus. ' - ! t - i 

." • ■ Breiàles. ' -^^f^ ' ";■ ^ 

HarS'd*œuvre , ou entrée. Coupez de la ruelle 
de veau le plus mince que vous pourrez , de la 
largeur d'un doigt , 6c fufiifamment pour garnir ^e 
plat que vous devez fervir. Aye z.du perfiU ciboules « 
échalottes hachés très-fin j prenez une.caflerote» 
mettez dans lelfond oa peu d'huilé ou du beurre 
avec des fines herbes hachées , fel , gros poivre. 
Arrangez deflus un lit de ruelle de veau mince ; 
nprèj vous (^commencerez à meure des fines her- 
bes > 



Sourgeoiji, iit 

bes , du beurre ou de l*huile , fel, gros poivre. Re- 
mettez de la ruelle de veau delTus , Se continues 
de cette façon jufqu'à définition. GarniHez le deffus 
avec des bardes de lard , ou une feuille de papier 
blanc , couvrez la caflèrole ; faites cuire à très- 
petit feu fur la cendre chaude pendant une heure 
& demie. A moitié de là cuiffon , vous y mettres 
un demi-verre de vin blanc. Quand elles feront 
cuites vous les fervirez avec le fond de leur fauce 
bien dégraiffée. 

Noix de Veau en caiffes. 

Hors^d'œuvre , ou entrée. Coupez de la ruelle 
de veau de TépaiiTeur d'un bon pouce 9 de même 
grandeur que pour les fricandeaux. Faites une 
caiffe de papier blanc qui contienne votre viande $ 
beurrez-la par-tout en dehors « mettez-y dedans 
votre viande avec de l'huile ou du beurre , perfil , 
ciboules , échalottes y champignons , le tout haché 
très-fin , Ccl t gros poivre. Mettez votre caide fur 
le gril , avec une feuille de papier beurrée deilbus 
pour les faire cuire fur un très-petit feu y ou une 
cendre chaude , crainte que le papier ne bràte : fi 
le feu eft trop fort, vous l'abattez un peu avec la 
pèle. Lorfque la viande eft cuite d'un côté , vous 
la retournez de l'autre. Servez avec la caiilè de 
papier , après y avoir mis par-deâlis , bien légère-, 
nient > un filet de vinaigre blanc.^ 

Noix de veau à la Chantilly. 

HorS'd'œuvre , ou entrée. Elles fe font en cou- 
pant de la ruelle de veau de la même façon que 
pour ics paupiettes , à cette différence qu'il ne faut 
point de farce. Vous les aflàifonnez d'huile , Ce\ , 
gros poivre , perfîl , ciboules , échalottes , cham- 
pignons , le tout haché. Roulez-les , & les enfiles 
dans un hatelet : faites-^les cuire à la broche : vous 
les fervirez avec une fauce claire afiàiibnnée de boa 
goût. 

Gelée pour les malades. 

Mettez dans une marmite une poule que vou$ 
Tome I. F 
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avez flambée , vuidée &c épluchée , im jarret de 
veau d'environ une livre èc demie , & deux pintes 
d'eau. Faites-les bouillir 8c bien écumer ; enfuice 
vous, ferez bouillir à très-petit feu pendant trois 
heures. Dégraiffez bien votre bouillon , & le palTez 
dans un tamis ferré ; mettez-le dans une ca(Ièrole 
fur un bon fourneau , avec une tranche de citron 
verd 9 la peau ôtée : fi vous n'en avez point vous y 
mettrez quelques gouttes ds vinaigre blanc, un 
quarteron de (licre, deux *ou trois grains de fel , 
deux pincées de coriandre , un très-petit morceau 
d9 canelle. Faites bouillir un quart -^d'heure , & y 
mettez trois œufs caffés , blancs &c jaunes avec les 
coquilles. Faites bouillir doucement; , en remuant 
fouvent jufqu'à ce que votre gelée foit claire & ré- 
duite à environ trois demi-fetiers. Vous la pafferez 
dans une ferviette blanche mouillée. Preflèz-la bien 
pour qu'elle ne fente pas un goût de ieiCve , & qu'il 
Ji'y refie point d'eau ; mettez votr« gelée dans les 
f aiflèaux où tWe doit reiler ^ faites-la prendre dans 
;un endroit frais ou fur de la glace. 

De la moelle dite amourette. 

Entrée. La moelle qu'on appelle amourette » fe 
fert marinée 8c frite pour entremets. Voyei cervelle 
de bœuf frite , page 35» 

Queues de veau de plujîeurs façons. 

Elles fe fervent en hauchepot y comme la queue 
de bœuf. 

La feule différence efl de mettre vos légumes 
en même- temps que la viande , parce que le veau 
n'eft pas dur à cuire. 

Les queues de veau ie mettent auffi , étant cui- 
tes , à la braife, comme la langue de h(R\xUpage 36, 
avec diiférens ragoûts de légumes. 

Queues de veau à la fainte Menehoult. 

Hors-d'œuvre , ou entrée. Prenez trois queues 
de veau que vous coupez en deux ; faites-les blan<« 
çhir ua inftant à l'eau bouillante , mettez-les dans 
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une petite niarmlte avec ^u bouillon bien gfas , un 
bouquet de perfil , ciboules » une goufle d'ail , trois 
Clous de gérofle « deux échalottes , une feuille de 
laurier » thim , bafilîc , fel , poivre , un oignon » ' 
une carotte , un panais. Faites bouillir jufqu'à c^ 
qu'elles foient cuites , 8c qu'il refte frès-peu d: 
fauce* Retire2-les pour les refroidir; paifez la fauce 
xlans un lamis clair «pour que la graifle pafiè avec : ' 
il faut qu'il n'en rcfté qu'environ un bon demi-verre. 
Mettez-la dans une calièrole avec trois jaunes d'œufs 
délayés avec une bonne pincée de farine y faitcs-la 
lier fur le feu , qu'elle (bit un peu épaidè , enfuire 
vous y trempez les queues de veau , 6c les pâmiez 
à mefurie avec de la mie de pain. Mettez-les fur le ^ 
plat que vous devez fervir « &. . leur faites piendre 
couleur defibus un couvercle de tourtière ; fervez^ 
les avec une fauce piquante , cdmme la première 
que vous trouverez à Tarticle des. fauces« 

Préparés de cette façon , vous pouvez les faire ; 
griller , &c les fervir avec la même fauce. 

Queues de veau aux choux & au petit lard» 

Entrée* Prenez deux queues de veau que vous 
coupez en deux , faites-les blanchir un inftant avec 
unei demi-livre de petit lard coupé en tranches , 
tenant à ï3l couenne : après vous ferez auffi blanchir 
la moitié d'un gros chou coupé en quatre morceaux. 
Quand il aura blanchi un quart-d'heure , retirez-lc 
à l'eàu frakhe, &c lepreiièz bien. Otez les trognon> 
&c le ficelez 9 ficelez auffi les queues avecle patic 
lard ; mettez le tout dans une petite marmite ; ^ 
ajoutezry un bouquet de perfil ^ ciboules , une 
demi-gouife d'ail, trois clous de gérofle, un petit 
morceau de mufcade; mouillez avec du bouillon., 
un peu de fel, gros poivre. Faites bouillira petit 
feu , jufqu'à ce que les qUcues foient cuites , reti- 
rez le tout de la marmite poux l'égouttér ^ '6c 
eifuyez de fa' graiife ; dreflèz les queues entremet 
lées de choux , le petit lard par-delfus. Mettez du 
coulis ce qu'il faut ppur une ûuce » d<ins un^' caf- 
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ferole avec im peu de beurre , peu de Tel i & grof 
poivre ; taices*lier fur le feu ; verfez fur les choux 
&: la viande. Si vous n'avez point de cotilis» prenez 
un peu de la cuiflbn des choux que vous paâèz au 
tamis , Se bien dégraiflee; mettez- la dans une caf^ 
ferole avec un peu de beurre manié de farine : faî^ 
tes lier fur le feu. Si vous voulez fèrvîr dans une 
terrine } il faut que la fauce foit plus grande* 

CaJPeroU. 

Entrée. Faites cuire aux trois quarts une dernl^ 
livre de riz dans une petite marmite avec du bouil* 
Ion y du lard fondu. Quand il eft prefque cuit , 
bien épais , & fort gras , mettez-en de l'épaiflèur 
de deuv écus dans le fond du plat que vous devez 
fervir » qui doit être d'argent ou d'une fayence qui 
aille au &u. Mettez fur le riz telle viande que 
vous jugerez à propos , ou même plufieurs méiée^ 
enfemble. Il faut qu'elles foient cuites dans une 
bonne braife , & aflàifonnées de bon goût. Cou- 
vrez tout le delTus avec du riz , de façon que Ton 
ne voie point la viande. Unîifez avec un couteau ; 
mettez votre plat fur de la cendre chaude , couvres 
avec un couvercle de tourtière , un bon feu defluss 
vous le laiflerez jufqu'à ce que le riz foit d'une belle 
couleur dorée. Avant de fervir , panchez le plat pour 
ôtcr la graiffe qu'il peut y avoir , ôc fcrvez i ftc » 
DU fî vous voulez , vous pouvez y mettre ime petite 
faùce dans le fond \ vous pouvez encore fervir de 
cette façon toutes fortes de ragoûts qui vous ont 
déjà fervi , pourvu que la fauce en foit très-courte^ 






C H A P I T»R E VI. 

Vu Cochon & de fon utilitf. 



£ cochon eft d'un goût fort agréable. On ne 
fauroit travailler à la cuifine à fon point (ans en 
faire ufage ; cependant j'en uferai peu , parce que fa 
chair efl nourrifTonte ; difficile à digérer » 8c lâche 
k ventre. 
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Comme toiit ftrt dans le cochon , i*en teiai ua 
petit abrégé , pour contenter ceux qui n'en crai- 
gnent pas la nourriture. 

De la têu de Cochon. 

Gros entremets. £Ue fe met en hure de faqglîer. 

Faites-la brûler à un feu clair fur le fourneau 
bien ardent > &c la frottez à force de bras avec une 
brique , & enfu-ite avec un couteau. 

Après qu'elle eft nettoyée , défoiTcz^la à moitié 
fans en ôter la peau , piquez-la en dedans avec de 
gros lard \ aflâifonnez de fel , épices mêlées « per- 
fil 9 ciboules, champignons , ail, le tout haché. 

Enveloppez* la avec. un linge blanc « ficelez-la & 
]a faites cuire dans une bonne braife faite avec 
bouillon , vin rouge , un gros bouquet garni , 
oignons , racines , fel 6c poivre. 

Quand :eUe eft cuite, laiffez-Ia refroidir dans fa 
bralib , &: la fêrves fur une fervieite , pour entre- 
mets du milieu. 

Fromage de cochon. 

Gros entremets froid. Prenez une tête de cochov 
bien nettoyée , ^i^o^tz-lvi à forfait « levez toute la 
chair & le' lard fans couper la couenne. Coupez la 
chair en filets très-minces , faites-en autant du 
lard , mettez le maigre à part fur un plat bien éten- 
du, 6( le gras dans un autre. Coupez les oreilles 
audi en filets ; ailâifonDez le tout des dettx côtés 
avec du fel fin , du gros poivre , thim , laurier , 
bafîlic , (ix clous de gérofle , deux pincées de corian- 
dre , la moitié d'une mufcade , je tout haché très- 
fin , deux gouflTes d'ail , quatre éçhalottcs aufli hu- 
chées I une deml-poignce de perfil en feuilles en- 
tières. Mettez 1j peau de la hure dans une caflferole 
ronde , arrangez tous vos filets de viande en met- 
tant un lit de viande , &c quelques tranches de jam- 
bon , fi vous en avez , des feuilles de perfil arran- 
gées proprement : continuez de cette façon jufqu'à 
la ^n. Vous conférez la couenne en la plilTant com-^ 
me une bourfe , enveloppez-la d'un torchon blanc , 
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qxit TOUS ferrerea.fort avec de la ficelle. Mettez ce 
fromage dans une marmite jufte à fa grandeur 9 
pour Je fôire cuire pendant fîx ou fopt heures avec 
du bouillon , une pinte de vin blanc , de Toignon « 
racines , thim , laurier , bafilic , une gouiTe d'ail , 
fel , poivre. Lorfqu'il fera cuit , vous ftgouiterez , 
lé mettrez dans un vtiiffèau jufte à fa grandeur 8c 
bien rond. Couvrez-le avec un couvercle Se un poids 
très-lourd deflus ^ pour Jui faire prendre la rorme 
que vous voulez jufqu'à ce qu'il foii froid : vous le 
fervirez pour gros entremets. 

Des oreilles , de la langue & des pieds de cochon^ 

' Entremets. Les oreilles fe font cuire h la braife » 
cui fe fait comme te\lQ pour la tête. Quand elles 
lent cuit^ , il &ut les panner & les fake griller : 
fervesb^Ies à fec. 

L'on en fait aufH des menus droits. Voye^palats 
de hamf en menus droits , Çf les faites de mime. 
Elles font encore bonnes falées & fumées. 

Entremets. Ui langue fe met â la braife avec des 
fiiiices piquantes , Si pour le mieux elle fe mange 
falée & fumée. 

Les pieds s'accommodent comme les oreilles. 

De lafreJTure , panne » crépine & boyaux. 

Les boyaux fervent à faire toutes fortes de bou- 
dins 9 andouiUes & faucifTes. 

La frefiiire peut s'accommoder de la même façon 
que la freflure de veau. Voyei ci-devant^ page 91- 

La panne fert à faire du fain-doux , des fauciifès , 
& beaucoup de différentes farces. 

La crépine eft utile pour faire des entrées eo 
crépine. Pour le lardf on ne peut s'en paflèr^ à la 
cuifîne. 

Des Jambons , manière de les accommoder. 

La cuiSe &c l'épaule fe mettent en jambons ; il 
faïut les faler & fumer. 

Four cet effet , vous faites une faumure avec du 
fel & dufalpêire & toutes fortes. d'herJses odorifé- 
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r«2ntes « comme thim , laurier , bafilic , baume, mar- 
jolaine , fariette , genièvre, que vous mouillez avec 
moitié eau &c moitié lie de vin. Laidèz infufer tou- 
tes ces herbes dans la fauce pendant vingt-quatre 
heures , enfuite vous la paflferez au clair , 6ç met- 
trez tremper les jambons dedans pendant quinze 
jours. Au bout de ce temps vous le tirerez de la 
fauce pour les faire égoutter } après les avoir bien 
eiluyez , vous les mettrez à la cheminée* 

Quand ils feront fecs , pour les conferver » voue 
Its frotterez avec de la lie de vin &c du vinaigre , 8c 
mettrez par-dedlis de la cendre. 

Gros entremets. Lorfque vous voulez lés faire 
cuire , vous en ôtez le mauvais , fans rien toucher 
à la couenne. Faites-les deâaler dans de Teau deux 
ou trcis jours , fuivant qu'ils font nouveaux, &c que 
vous .es jugez allez deifalés ; enveloppez-les d'un 
torchon blanc , &c les mettez dans une marmite pas 
plus large que le jambon. Mettez-y deux pintes 
d'eau Se autant de vin rouge , racines , oignons , 
un gros bouquet garni de toutes fortes de fines 
herbes : faites cuire votre jambon pendant cinq ou 
l!x heures à très-petit feu. 

Quand il eft cuit , laiflTez-le refroidir dans'fh 
cni^on ; vous le retirez eiifulie , & enlevez douce- 
ment la couenne fans ôrer de la graifle. Mettez par* 
deffus la graiffe du perfîl haché avec un peu de poi-r 
vre , &c après de la chapelure de pain ; paflTez àtms 
la pèle rouge , pour que la chapelure s'imbibe un 
peu dans la graiflè , èc prenne une belle couleur. 

Sei vez froid fur une ferviette pour gros entremets; 

Quand les jambons font nouveaux 8c petits, 
vous pouvez les faire cuire à la broche & les fervir 
chauds , ou froids pour entremets. Faites atrentioa 
qu'ils foient beaucoup plus deifalés pour la broche 
que pour la braife. \ 

De là poitrine , échinée & carré de cochon. 

La poitrine fe met en petit falé ; le filet , le carré 
& l'échinée fe mettent en côtelettes ou à la bnocliQ 



ïî8 ta Cuifiniert 

avec une fauce à la moutarde , ou ragoût de petits 

oignons. 

Côtelettes de Porc-fiais en ragoût. 

Entrée, Coupez en côtelettes un carré de porc 
frais ; mettez-les cuire avec un peu de bouillon « 
- un bouquet garni , peu de Tel & du poivre. Ayez 
UQ v\z de veau que vous faites blanchir, coupez>lc 
^en gros dez ; mettez-les dans une caiferole avec des 
champignons , quelques foies de volaille , un peu 
de beurre. PafTez-les fur le feu ; mettez-y une 
bonne pincée de farine \ mouillez moitié bouillon » 
un verre de vin blanc, du jus ce qu'il en faut pour 
colojer le ragoût , fel , gros poivre , un bouquet de 
perfîl , ciboules , une demigoulfe d'ail, deux clous 
de gérofle. Laiilèz cuire & ^duire à courte fauce.^ 
Servez fiir les côtelettes* Vous pouvez encore pafler 
les côtelettes de la même façon que le ragoût ; 6t 
quand elles font cuites à plus de moitié , vous y 
mettez le riz $ le foie & les champignons avec le 
même afTaifonntment. 

Manière défaire le petit f aie du cochon. 

Toutes les parties du cochon font bonnes pour 
:fhire du petit falé : le filet efl eftimé le meilleur. 
Vous coupez les morceaux de la groifeur que vous 
JTOulez , &c prenez du fel pilé. Sur quinze livres, 
mettez une livre de fel \ frottez votre viande par- 
tout \ mettez-la à mefure dans un vaiflèau. Quand 
il eft plein, bouchez-le bien crainte qu'il ne prenne 
révent : vous pouvez vous en fervir au bout de cinq 
ou fix jours. Si vous voulez le garder long-temps , 
yous y mettrez un peu plus de fel. Obi'ervez que 
plus4e iàlé eit nouveau , meilleur il eft. Vous vous 
en lèrvez enfuite , (bit pour manger avec de la pu« 
tée detpi>is , ou un ragoût de choux , ragoût de lé« 
gumes , purée de lentilles , purée de navets. De 
telle fa^on que vous le mettiez , ne mettez point 
de fel dans le ragoût que vous deflinez manger avec ; 
Se fi voftre falé a voit pris trop de fel , faites-le trem- 
pée dons de r^au tiède ayant de le faire cuire» juf^ 
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qu'à ce (piHI fait au degré de Tel que vous le voulez. 

Manière défaire le lard & le fain-doux. 

Prenez le lard de deifus le porc , ne laiflez de 
chair que le moins que vous pourrez ; arrangez- le 
fur des planches dans la cave , &c mettez une livre 
de ièl pilé fur dix livres de lard. Après l'avoir frotté 
de fel par tout , vous le mettrez Tun fur l'autre » 
chair contre chair. Mettez des planches fur le fard 
& des pierres fur les planches pour les charger, afià 
que le lard en foit plus ferme : vous le laiflez. au 
moins quinze jours dans le fel , &c le fufpendez en* 
fuite dans un endroit fec pour le faire fécher. 

Le fain-doux fe fait après avoir épluchés la panne , 
c'eft-à-dire, ôté les peaux qui s'y trouvent. Coupez 
la panne par petits morceaux » mettez «la dans tm 
chaudron avec un demi-fètier d'eau , un oignon pi- 
qué de clous de féroftei faites-la fondre à très-petit 
feu, jufqu'à ce que les griilaux« qui ne fondent 
point , commencent â fe coloren Pour lors vous le 
retirerec du ftu , & le laiiïèrez refroidir à moitié , 
vous le paâerez enfuite dans des vaifleaux de terre, 
que vous cxpofiïrez au froid. 

Boudin de cochon & defàngtier^ 

J9ors-d'auvre^ Prenez de Toignon ^ que vous 
hachez , & le faites cuire avec un peu d^eau & de 
la panne. Quand il efi bien cuit & qu'il ne refte que 
de la graiiie , vous prenez de la panne que vous 
coupez en éez ; mettez-la dans une cafTerole où eft 
votre oignon , avec du fang & le quart de crêmc. 
Afiàifonnez de fel fin , épices mêlées , maniez bien 
le tout ensemble , &c l'entonnez dans des boyaux 
que vous aurez coupés auparavant de la longueur 
que vpus voulez faire les boudins. Ne les emplifiez 
poini trop, crainte qu'ils ne crèvent en cuifan t. 
Ficekz les deux bouts de chaque boyaux ; vous kr 
faites enûiite cuire dans l'eau bouillante: il faut uii 
q^^t-d'heure pour les cuire.Pour voir s'ils font cuits, 
vous en tirerez un avec une écumoire,&c le piquerez 
9M9^ uoe épioigle^ Si le ùng ne fort plus , & que ce 
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foit àt la graUTe , c'eft une preuve qu'ils font cuits \ 
mettez-les enfuite refroidir pour ï^$ faire griller 
quand vous voudrez \ç% fervir* 

La même façon fe pratique pour le boudia de 
fanglier. 

* Boudin de ce que Von veut* 

Hors^d'auvre. L'on prend de la viande cuite à 
la broche; après l'avoir hachée trè^fine , on la mêle 
avec du ûng de cochon , de la paniie coupés en 
petit dez , un peu de crème j fel , fines épic^s » 
perfîl , ciboules , un peu de bafilic , k tout haché 
très-fin. On met cette compofition dans des boyaHx» 
«n ne les rempliiiàm qu'aux trois quarts. Bien liés 
p^r ks deux bouts, on les met dans l'eau bouillante 
faire quelques i>oulilons. Pour ccnnolire s'ils (ont 
cuits , on les pique avec une épingle. S'il en fort de 
la grailfe , on le retire : étant ftoids > on les fait 
griller. 

Ee ta façon d'accommoder le fang de veau » de 
cochon , d^ agneau , fans faire de boudin. 

HorS'd'auvre. Vous prenez de l'oignon , que 
vous coupez en petits dez , & que vous faites cuire 
dans tme caflèrole fur le fourneau , ou dans une 
poêle fur le feu ^ avec du beurre ou du fain-doux» 
Tenez votre oignon fort gras. Quand H eft cuit > 
menez-y le fang , remuez doucement fur le feu , 
comme vous feriez des celifs brouillés : a(6ifonnez- 
3e de fel & de poivre. Si cette façon n'eft point ù 
;}ppétifl[ante que le boudin, le goOt en eft le même » 
& fe trouve jËiit dans le moment » fans dépenfe. 

Boudin Blanc à l^ Baurgeoife. 

Hors^'auvre, Mettez fur le feu une chopîne de 
bon lait que vous faites bouillir , & y jette? après 
une bonne poignée de mie de paio. Padez à la paf- 
foire ; faites bouillir le tout enfemble en les tour- 
nant fouvent , principalement fur la fin , Jufqu'à 
ce que la mie de pain ait bu tout le lait , & qif elle 
fcit bien épaiflè ; mettez*la refroidir» Couper «ne 
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demUdouzaîne d'oignons en petits des , 8c tes ïdà^ 
tes cuire à petit feu , fans qu'ils foieiit colorés ; 
mettez un morceau de beurre avec une <!emi«liyre 
de panne de cochon hachée , que vous mêkt avec 
les oignons , après qu'ils font ôtés du feu. Mtttes«< 
y auifî la mie de pain avec fis jaunes d'œufs ^ un 
peu plus d'un demi-letier de crème ; délsyez le 
tout enfemble : aflaifonnez de Tel y fines epices. 
Prenez des boyaux de cochon bien lavés , coupez*- 
les de la longueur que vous voulez faire vos bou* 
dins ; ne les emplilTez qu'aux trois quarts ; liez le 
bou^ Quand ils feront tous finis , faites bouillir de 
l'eau ; quand elle bouillira fort , mectez-y douce- 
ment les boudins, 8c les faites bouillir jufqu'à ce 
qu'ils foient cuits. Il ne faut qu'un quarc-d'heùre » 
ce que vous connoîtrez en les piquant avec une 
épingle , 8c qu'il en for tira de la.graiife. Retirez- 
les doucement avec une écumoire \ mettez-les dans 
l'eau fraîche ; faites-les égoutter, Se les faites gnJletr 
dans une cailTe de papier , enfuite vous les ôtez de 
la caiiTe pour les fervir chaudement» 

» 

Façons de faire toutes fortes de C^rvclatSm • 

Entremets^ CoîriiMtïncmcnt l'on prend de fa 
chair d^ porc la plus tendre 8c la plus entrelardée» 
%\ "^ovLi voulez les faire d'autre viande » foit veau , 
lièvre bu lapin , vous aurez foin que votre v!and6 
foit bien nourrie de lard. Vous prendrez donc de 
la viande félon la quantité de cervelats que vous 
voudrezTâire ;haGhez«là, 8c mettez avec un peu 
de perfil , ciboules hachés y-^el , éplces mêlées* 
Prenez des boyaux de telle groflèur que voiis juge* 
rez à propos : emplilTez-Ies de viande , 8c les fi«* 
celez par les deux bouts ; mettez*tes fumer à Is 
cheminée deux jours , 8c les faites enfltite cuire 
deux ou trois heures , fuivant leur grof&ur » dan^ 
un bouillon fans î^\* $1 vous voulez nire des cer-i^ 
velats à l'oignon , vous prendrez des oignons fuî« 
vant la quantité de viande que vous aurez ; it faut 
les bâcher 8c ks im% cuire ayçç du lard fondu ou 

FI 
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ùix ùSxiy&ovtt^ Quand ils feront cuits aus trois 
quarts^ vous les mettrez avec la viande , êc fini- 
IC7 vos cervelats «omme il t& dit ci-devant. Si 
Tom voulez faire des cérvelats aux tnaâes , vou$ 
hacterez ia. viande , Se y mettrez enfuite des truf» 
fes : luachez-en la quantité que vous jugerez à 
propos fans les faire cuire , & vous finirez vos 
cérvelats de la même façon. 

Façons défaire toutes fortes de faudjfes. 

HorS'd' œuvre* Prenez de la chair de porc , où il 
y .^it plus de gras que de maigre: hachez-la , 8c 
mettez -y perfil , ciboules hachés ; affaifonnez de 
1k\ ëc fiaes épices. Entonnez le tout dans des 
boyaux de veau ou de cochon ; ficelez les (au- 
Iciiles de la longueur que vous les vouiez , faites -les 
griller : vous leur donnez le goût que vous jugez 
â propos» comme truffes , échalo|tes , Se fi c'eft 
aux truffes, vous en hachez avec la chair , fui- 
vaa la quantité que vous voulez : fi c'eft à Pécha- 
lotte , vous en mettrez très-peu , cratnte que leur 
goût ne domine. Les fauciffes plattes fe font de 
la mâme façon 9 à cette dififérience que vous met- 
tez la viande dam une crépine de porc : Êiites-les 
griller de la même façon. 

Andouillts dé cochon* 

Kors^auvre. Prenez des boyaux gras de co- 

-chon. Après qu'ils feront bien lavés , coupez-les de 

Ja langueur que vous voulez faire les andouilles ; 

faites-les tremper dans de Feau où \\ y ait un quarc 

.de vinaigre, du thim, laurier» bafilic , pour leur 

faire perdre leur go4t de chaîrcuitèrie, Vous prenez 

tnfuite une partie de ces boyaux que vous coupez 

«n filets , de)a panne en filets » des morceaux de 

porc en filets ; aflâifonnez le tout enfemblie avec 

ilufel&c fines épices mêlées avec un peu d'anis, 

rempliflez enfuite vos boyaux aux deux tiers , 

crainte qu'ils ne crèvent en cuifant. S'ils étoient 

trop pleins , ficelez-les par les deux bout; ; faites* 

ks cuire avec moiûi eau 6c moitié lait , Tel , thimi 
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laurier , bafilic , ud peu de panne pour les nourrir. 
Quand elles font cuites % laiiTez-les refroidir dans 
leur cuifTon ; lorfque tous vouiez les fervir , vous 
les faites griller « &c \t% ièrvez pour hors«^d*ceuTre« 

Jambon en cingarat. 

Entremets. Prenez dju jambon » que vous cou-' 
pez en tranches fort minces, mettez* les dans une 
caiferole > ou dans une poêle avec un peu de gras 
de jâmbd^n ou du lard i faîtes cuire à petit feu. 
Quand il eil cuit , vous dreffez le jambon dans un 
plat , 8c mettez dans la même caâèrole un peu 
d'eau , un filet de vinaigre &c du poivre concaiTé : 
il faut détacher ce qui refte dans fa caflèrole » tn 
remuant votre ûuce avec une cuiller » Se la ftrvez 
fur le jambon. « , 

Du cochon de lait* 

Le cochon de lait fe fait cuire à la broche. 

Quand il eft bien échaudé & trouffê, vous lui 
coupez un peu la peau à la têie , aux épaules && 
à la cuiffe pour que la peau ne fe déchire point. 

Quant il eft au feu » frottez- le fou vent avec de 
rhuile y pour que là peau folt croquante : il âut le 
manger fortam de la broche , (inon Ja peau fe ra*. 
mollit » en n'a plus le même goût. 

Cochon de lait par quartiers , au Pere^Douilletn 

Gros entremets froid. Faites d'abdrd im bon 
bouillon avec un trumeau de bœuf, un jarret de 
veau &c deux pieds , un bouquet de pcrfîi , cibou- 
les 9 deux goufles d'ail » trois clous de gérofle , la 
moitié d^une mufcade , oignons ^ racines. La viande 
étant cuite , paiTez le bouillon^u tamis \ .mettez le 
cochon de lait dans un vaiffeau proportiomjé h ùl 
grandeur, avec quatre groiTes écrevillès &c le bouil- 
lon que vous avez paifé , ajoutez-y une chopine de 
vin blanc , fel,grps poivre. Faites-le cuire pendant 
une heure & demie « enfuite vous en paiTez la 
cuiflbn dans un tamis. Dégrâiflèz-la , & la mettes 
. fur un fourneau pour la faire éciaircv. comme une 
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gelée , en y mettant la moitié d'un citron^ la peaii 
ôtée , Se fix blancs d'oeufs ibuettés avec les co- 
quilles. Quand elle eft claire 6c qu'elle a aflèz de 
corps 9 pafTez-la au travers d'une fenriette ; mettes 
le cochon de lait dans un vaiiTeau jufte à fa gran* 
deur I les quatre écrevifTei en deflbus, avec des 
branches de perfil verd : verfez la gelée fur le co« 
chon pour le mettre au frais. Quand la gelée eft 
bien prife \ vous trempez le cul du vaiiTeau dans 
de Teau chaude , &c le renverfez promptement 
fur le plat que vous devez fervit i &. une fèrviette 
delTous. 

Cochon de lait en Blanquette. 

Hors^œuvre , ou entrée^ Il faut prendre les dé- 
■^ bris d'un cochon de lait que Ton a fervi rôti; 
coupez-les en fîièis minces ; mettez dans une cad 
ferole,gros comme la moitié d'un œuf de bon 
beurré avec des champignons coupés en filets min- 
ces , un bouquet de perfil , ciboules , une goufïe 
d'ail » deux échaiottes , deux clous de gérofle » la 
moitié d'une feuille de laurier , thim « bafllTC. 
PaflTez^les fur le feu , mettez-y une pincée de &- 
rine : mouillez avec un verre de vin blanc & au- 
tant de bouillon , fel , gros poivre ; faites bouillir 
û petit feu & réduire à moitié, Otez le bouquet 
& y mettez les filets de viande ; faites chauffer 
fans bouillir , enfuite vous y mettrez une liaifon 
de trois jaunes d'ceufs, délayés avec deux cuillerées 
. à bouche de verjus fec autant de bouillon : faites 
lier fur le feu fans bouillir. Servez chaudement^ 

Cochon de lait ea galantine. 

Gros entremets froid. Quand il eft bien échaudé , 
• il faut le défbfler à forfait , l'étendre fur un linge 
blanc , & mettre delîlis une bonne farce de viande' 
airaHotmée de bon goût / que^ous étendez de Té- 
paiffeur d*un gros écu. Mettez fur cette farce une 
rangée de lardons de jambon , une de lard , une 
de truffes , une jde jaunes d*œufs durs. Couvre» 
tous ces lardons ayec un peu de farce i cnfulic 
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fous rouicB le cochon de lait * en prenant garxlé 
de déranger les lardons. Enveloppez-le de bardes 
de lard *6c d^une étamine , ferrez-le fort avec de 
la ficelle , 8c les faites cuire pendant trois heures 
avec moitié bouillon & moitié vin blanc » fel ^ gros 
poivre , racines i oignons » un gros bouquet de 
perfil* ciboules» échalottes » ail» gérofie, thim, 
laurier » bafilic. Quand il eft cuit , laiflèz-le re- 
froidir dans fa cuiflbn » &: le fervez froid pour en- 
tremets. Toutes fortes de galantines fe font de 
même* 

Cochon de lait à la Lyonnoife. 

y 

Gros entremets froid. Après l'avoir bien échaudé 
& vuidé, il faut le défoifer à forfait , à la réferve 
de la tête &c des pieds ; faites une farce de cette 
£tçon. Mettez dans une caflerole une pinte de* bon 
lait ; quand il bout » mettez-y près d^ine demi- 
livre de pain , que vous faites bouillir jûfqi^'à ce 
qu'elle ait bu tout le lait & qu'elle foit bien 
épaiiTe. Ayez foin de le remuer fouvent fur la fin, 
crainte qu'elle ne s'attache ; mettez-la refroidir. 
Prenez de la ruelle de veau environ une livre , &c 
autant de graillé de boeuf, qiïe vous hachez en- 
lèmble , Se y mettez enftiite la mie de pain avec 
perfil 9 ciboules , deux échalottes , champignons « 
le tout haché très-fin» fel, poivre.» quatre œufs » 
blancs & jaunes* Coupez en gros dez le foie du 
cochon de lait » H prefqu^àutant de jambon crud ^ 
pour \ts mêler avec la farce. Mettez le tout dans le 
corps du cochon » coufez^le » 8t le trouffez comme 
pour le Àettre à la broche ; mettez defllis des 
bardes de lard. Il faut l'envelopper d'une ferviette ». 
le ficeler & le faire cuire comme le précédent ^ 
vous le fervlrez de même fur une ferviette poi^ ea* 
tremets froid. 

Cochon de lait en pâtifivid,^ 

Pour fiiire ce pâté froid , vous fuivrez ce qui 
eft expliqué dans t'anicle des pâtés. 
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CHAPITRE VII. 
De VAgmaun 

^^Uoique Fagneau ne feit pas des plus exce!Iéii« 
Â travailler ^n cuifîne , à caiti« de foti goût inlipide» 
parce que c'eft une viande qui n-eft point frite • je 
ne laiâèrai pas d*eKpliquer les différentes parties 
«iont on fait uûge. 

Iffu âAgruau à la Bourgeoifi. 

Hors -â œuvre. Sous le nom d'iffu , Ton y com- 
prend la téxet le foie» le cœur , le mou & les 
pieds. 

Vous ôtez les mâchoires & le miifeau } faites-les 
dégorger dans de l'eau a^ec le refte de fiiTu coupé 
par morceaux ; faites^les blanchir un moment i &c 
faites-les cuire à petit feu avec du bouillon , un 
peu de beurre , un bouquet garni » &1 9 poivre. 

Quand il eft cuit, délayez trois iaunes d'œufs 
avec un peu de lait , Se faites lier votre fauce lîir 
le feu : mettez après un filet de verjus. Dreffi» la 
tête dans le plat q^e vous devez lèrvir ; découvrez 
la cervelle ; mettez ]e raflant autour , la la 
firuce par-deffus. 

Tête d'Agneau de plujieurs façons • 

Entrée* Vous prenez deux têtes d'agneaux , que 
le collet tienne avec 1 vous ôtez les mâchoires &c 
le mufeau ; faites- les blanchir 6c cujore dans une 
braife.^ blanche , comme aux oreilles de ve^ , 
pag. 89. 

Vous les mettez dans une marmite avec du 

. bouillon , un gros bouquet garni , fel , poivre , 
racines , oignons , du verjus en grains , ou la moi- 
tié d'un citron çonpé en tranches , la peau ôtée* 
Faites-les cuire à petit feu^ quand elles font cuites» 

' découvrez les cervelles ; drefTez-Ies dans le pJat 
Vie vous dcviss fef Yîr 1 & verfcs dciTus lelfe fiuce 



Bourgtoij^, ij^ 

que vous jugerez à propos; conmie fauce à refpa- 
gnoie , fauce à la ratigotte» fauce à la poivrade*lié« , 
fauct à la pluche verte. 

Ou pour le Jîmple , vous prenez du bouillon de 
leur cuiflbn. Prenez garde qu'il ne foit trop falé; 
délayez, le avec trois jaunes d'œufs , une pincée de 
perfîf haché : faites-les lier fur le Icu , 8c fenes 
dei!i]s les têtes. 

Vous pouvez encore , à la place des (àuces 9 7 
mettre un ragoût de crêtes ou im âlpicon » ou ua 
ragoût de truffes. 

L'on fait auili des potages à la tête d'agneau qui 
Ibnt au blanc. 

Têtes <r Agneaux à la Sainte-Menehoult. 

Entrée^ * Otez les mâchoires 8c le muftau à dei« 
> têtes d'agneaux \ faites-les bien dégorger dans de 
l'eau , 8c blanchir dans deux bouillons â l'eau bouil- 
lante. Faites.les cuire dans une marmite jufte i 
leur grandeur , avec un peu de bouillon « fel « poi- 
vre y un bouquet de perfil » ciboule , demi-feuille 
de laurier , thim , bafilic , une carotte , la moitié 
d'un panais , un oignon piqué de deux clous de 
gérofle , un morceau de beurre manié avec un peu 
de farine ; la cuiflTon faite , on découvre les cer- 
velles pour mettre deffiis , ainfî que Air tout Iç 
deifus du collet , une fauce épaifTe faite avec le 
fond de la fauce des têtes. On y ajoute trois jaunes 
d'œufs , un peu de beurre manié de farine. On la 
fait lier fur le feu , enfuite on les panne pour leur 
faire prendre une couleur dorée , dans le four ou 
delTous un couvercle de tourtière ; on lès fert avec 
Vint bonne fauce un peu piquante. 

Quartier â! agneau , manière de lefervir. 

Le quartier de devant eft plus délicat que celui 
(de derrière. 

Il fe fert ordinairement rôti pour un plat de r&t. 

Vous le fervez auffi en fricandeau. Voyeifrican^ 
jfUau ^pag. 118. 

Pour le bien glacer » prene? la glace qui eit dans 
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la oaiTeroIe avec le dos d'une cuiller , 8c rétendes 

fur Tagneau. 

Vous pouvez auffi le fervlr en fricandeau avec un 
ragoût d'épinars , ou cuit à la braife avec un 
ragoût de cornichons. 

Vous en faites aufli des entrées àFangloilè, qui 
fe font en mettant les côtelettes fur le gril comme 
des côtelettes de mouton. 

ht le reAe du quartier vous le faites cuire à la 
broche. 

Quand il eft froid , vous en faites un hachis &c 
les côtelettes autour. 

Le quartier de devant (è déguife auffi. 

Quand il eft cuit à la broche & qu'il a déjà fervi 
fur la table , vous le coupez par filets , & le mettes 
€n blanquette , ou à la béchamd^ comme ci-deflbus* 

Filets ^agneau en blanquette* 

Hors»d*ceuvre. Vous mettez dans une caSèrolt 
un morceau de beurre » des champignons coupés en 
filets , im bouquet garni ; palTez-les fur le feu , 6c 
y menez une pincée de £irine. Mouillez avec du 
bouillon ; faites cuire les champ^nons jufqu'à ce 
qu'il n'y ait prefque plus de fauce. 

Mettez dedans les filets d'agneau cuits à la bro- 
che , Se coupez en petits morceaux minces , avec 
une liaifbn de trois jaunes d'œufs délayés avec du 
lait.- Faites lier la fauce fur le feu fans qu'elle 
bpuilie ; aflbifonnez-la de bon goût , mettez dedans 
un filet de verjus ou un filet de vinaigre en fervant. 

Filets d'agneau à la béchamel. 

HorS'd'œuvre. La béchamel n'eft autre chofe 
que de faire réduire de la crème jufqu'à ce qu'elle 
foit aifez liée pour faire une f;iuce. 

Quand elle commence à s'épaiffir, metiez-y les 
filets coupés , comme il eft dit pour la blanquette } 
faites-les chaufter fans qu'ils bouillent ; afTaifonnez- 
les de bon goût , & les fervez. Toutes fortes de 
filets à la béchamel fe font de la même façon. 
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- Du quartier d'agneau de derrière. 

Le quartier d'agneau de derrière fc mer ordinai- 
rement à la broche ; il fe met aufli farci en dedans 
cuit à la braife , Se fervi avec un ragoût d'épinans» 

Cuit à la braife 8c refroidi , vous en tirez des 
filets* que vous mettez en blanquette ou à la bécha- 
mel ) comme il eft dit ci-devant. 

Ufage des rii d'agneaux. 

Ils fe fervent de la même façon que les riz de 
veau. Voyei les rii de veau , j^age 97 & fuir 
vantes. 

Pieds d'agneaux gratinés. 

Faîtes cuire dans une bonne braife une douzaine 
de pieds d'agneaux , Se dbc-huit eu vingt petits 
oignons blancs \ faàiet un petit gratin avec de la 
mie de pain , un peu de fromage râpé , un moi* 
ceau de beurre , trois jaunes d'œuâ ; méiez le tout 
enfemble , 8c rétendez fur le fond du plat que 
TOUS devez (èrvir. Mettez ce plat fur de la cendre 
chaude pour faire cuire 8c un . peu^ attacher ce 
gratin : dreiiez deffiis les. pieds d'agneaux entre* 
mêlés de petits oignons ; faites encore mn peu mi- 
gcoter fur le» ïca , après vous en égoutterez la graifle» 
& /èrvez deifus une lK)nne fauce. 

La langue , les pieds 8c la queue s'accommodent 
comme ceux de mouton. 
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CHAPITRE VIII. 

r • 

De la volaille en génère^. 



£ me (lils aifez étendu flir la viande de boucherie» 
que nous appelions groiïe viande , pour donner 
une indruâion fur les changemens que l'on en 
peut faire. 

II eft temps préfentement de paffer à des viandes 
plus délicates. 

Je commencerai par le poulet , puîfqu'il eft meîl- 
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leur pour la fanté. Sa chair eft nourriflante te fa- 
cile à digérer ; c'eft une des premières nourritures 
en viande que Ton ordonne aux malades* 

Toute la volaille, doit être plumée fi-tôt qu'elle i 
eft tuée« Il ne iàut point la mettre dans Peau chaude j 
pour la plumer : eue fe plume à fec , il ne la faut 
vuider qu'après qu'elle eft flambée. Vous la flambez 
fur un fourneau bien allumé de charbon ; il faut la 
paiTer légèrement fur la flamme ^ qu'elle n'ait que j 
le temps de brûler les poils qui reftent. Si vous ' 
B'avez pas la commodité d'un fourneau allumé » 
prenez amplement une fèuille de papier que vous 
brûlez deffous les poils ; vous les vuidez enflûce : 
pour cet effet y vous coupez la peau de la vo- 
laille fur le derrière du eau ; détachez légère- 
snent la poche d'avec la peau pour Tôter fans 
déchirer la volaille : paiTez enfuite votre doigt dans 
le trou du brichet, tournez-le en le courbant pour 
détacher t c'eft ce qui donnera la facilité de fltire 
ibrtîr les boyaux , foie 6c gigier. Vous agrandirez 
cnfuite le trou auprès du croupion, 6c vuideres 
doucement la volaille pour ne la point déchirer; 
vous aurez foin d'ôter l'amer du foie 6c le dedans 
du gigicr. Toutes fortes de volaille 6c de gibier fc 
ffambent 6c vuident de la même façon. Si c'^eft 
pour rôtir 6c fervir pour un plat de rôt ^ il ne faut 
poini les flamber ; vuidez-les comme je viens de 
marquer ; faites- ks refaire fur de la braife , efluyez- 
les bien avec un torchon, épluchez- les : vous les 
barderez enfuite ou piquerez , comme vous jugerez 
à propos. 

y Diffère nus fortis de pouleu. 

Nous en avons de quatre fortes , qui lont les 
poulets gras , les poulets aux œufs , Ui poulets i 
la reine 6c les poulets communs, r 

Le poulet à la reine eft le pUis petit &c le plus 
efthné. 

Le poulet aux œufs eft après. 

Le poulet gras , qui eft le plus fort i eft trës^' 
eftimé quand Uefi cboifi bien blanc en chair & 
en graiflè« 
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Entr/e. Prenez deux poulets communs bien en 
chair , que vous flambez , épluchez & vuidez. Cou* 
pez-les par membres 8c les mettez tîemper dans 
de Peau un peu tiède pour les faire d<^orger i 
TOUS y mettez auffi les foies « après avoir ôté l'a^ 
mer , les gigiers ^.que vous fendez pour ôter ce qui 
eft dedans , les pattes t que vous mettez fur de la 
braife pour ôter la peaué U faut couper les argots i 
les cous, dont vous coupez la moitié de la tête. Vof 
poulets étant bien dégorgés» mettez-les égoutter fur 
un tamis ou dans une paflblre $ mettez-les dans 
une caflèrole avec un morceau de bon beurre , im 
bouquet de perfil , ciboules , une feuille de iau« 
rier , un peu de thim « du bafilic » deux clous do 
girofle, des champignons» une tranche de jambon» 
il vous en avez. Paffe? le tout fur yn bon feu juf- 
qu'à ce qu'il n'y ait prefque plus de fauce. Vous y ' 
mettez une bonne pincée de farine » Se mouilles 
avec un peu d'eau chaude ; alTaifonncz de gros 
poivre 5 faites cuire & réduire à peu de fauce, 
Locfque vous êtes prêt & fervir , vous y mettez une 
liaifon de trois jaunes d'œufs » déliés avec de la 
crème ou du lait ; faites lier fur le feu ijns faire 
bouillir , parce que votre ûuce tourrieroit. Mettez- 
y un jus de citron , ou un filet de vinaigre ; dreffez 
votre fricadee , les abattis dans le fond » les cuifTes 
& les aîies deflus : arrofez par-tout avec la (àuce 
& \&% champignons. Si vous voulez votre fricaflea 
d*un plus beau blanc , vous ôtez la peau des pou- 
lets avant que de les couper par membres. 

Entrée. Vous les mettez auffi au roux avec des 
culs d'artichaux à moitié cuits. Vous coupez le 
poulet par membres , paflez-le fur le feu dans une 
caflTeroIe avec un morceau de beurre , un bouquet 
S^rni, & les morceaux d'prtichaux 5 mettez -y une 
nf incjée de farine. Mouillez avec du bouillon , un 
peu de jus* 8c un Idemî-verre de vin blanc ; jaitcs 
fiouillir à petit feu^ dégraifles la Ciuce. " ' 
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Quand le poulet eft cuit , fervez 5 courte Tauce , 
& aflaifonnée d'un, bon feK Vous fèfvez auffi les 
poulets en fricandeau , que vous faites comme le$ 
fricandeaux de veau « page- 1 18. 

Fricajpée de poulets à la Bourdois. 

Entrée. La fricaâëe de poulets à la Bourdois 
refait de la même façon que la précédente » à cette 
dilFérence que quand elle eft dreâée fur (on plat , 
vous la pannez de mie de pain. Mettez fur la mie 
de pain de petits morceaux de beurre gros comme 
uo pois : faites prendre une couleur dorée deflbus 
un couvercle de tourtière ou dans un fou» : fervez 
chaudement. Cette façon eft bonne pour maiqqer 
une fricalTée que Ton a deflèrvie de la table. 

Voulet à la Tartare. 

Entrée. Flambez & vuidez-le ; faites-le refaire 
fur le feu , & le coupez par moitié. CalTez-lui un 
p^u les os , & le faites mariner avec du bon beurre 
frais que vous faites fondre, mettez avec'perfil , 
ciboules , champignons , iine pointe d'ail , le tout 
haché , fel poivre ; trempez-le dans le beurre , &c 
le'pannez de mie de pain : faites-le griller à petit 
feu & fervez à fec , ou avec une bonne petite 
fauce claire. 

Poulets en caijfes. 
^ntrée. Ayez deux poulets • que vous flambez , 
vu|idez & trouflez les pattes dans le corps. LaiiTez les 
aîles ôc applatiflèz un peu, les poulets ; faites4es 
mariner avec perfil , ciboules , échalottes , ail , le ' 
tout entier , de l'huile fine , fel , gros poivre. Fai- 
tes une caiffe de papier ; mettez-y les poulets avec 
tout leur aflaifonnement , & les couvrez de bardes 
de lard. & du papier. Faites-les cuire à petit feu 
lur le gril ou deflbus un couvercle de tourtière ; 
quand ils feront cuits , ôtez les fines herbes 5i les 
SL ^"^'"^ ' ^^"^^^ ^3"s la caifle , en mettant 
Snfl ^J2.""^^ ^« verjus. fur les poulets. Vous 
EiXV"^' ^« ôter de la caiffe & les fervir ziS; 4 
U laucc que vous youdrez. 
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Foultts communs , de différentes façons^ 

Les poulets communs fe mettent à toutes fortes 
d^^ntrées que Fon fait bouillir : pour ceux que l'on 
iàic cuire à la broche , il faut prendre des 'poulets gras 
ou des poulets communs bien en chair. 

Manière defervir les poulets gras aux œufs ù 

à la reine* 

Us fe préparent tous de la même façon , 8c (b 
fervent ordinairement pour plat de rôt* 

Vous les fervez bardés ou piqués » fuivant le 
goût du maître. Pour être cuits à leur point , cela 
fe connoît au doigt Se à l'œil : quand ils fléchiflent 
fous le doigt en les tâtant à la cuiflèi il eft temps 
de les retirer du feu. 

Pour la couleur » il ne faut ni trop pâle , ni trop 
colorée. 

Toutes fortes de rôts doivent fe faire cuire 8c 
connoltre au même degré de cuifllbn \ il ne s^agit 
que du temps qu'il faut de plus au feu, fuivant qu'ils 
font durs à cuire. 

Tout le monde fait faire cuire des viandes à lii 
broche , &c peu réufllifent a les fervir à leur parfait 
degré de cuiuon ; c'eft à quoi Ton doit prendre gar- 
de parce que c'eft de-là que dépend une partie de 
la bonté des viandes ,* comme auffi d'être trop mor^ 
tifiées ou pas alTez. 
Poulets en entrée de broche , de différentes façons. 

Entrée. Si vous voulez fervir des poulets gras ou 
à la Reine pour entrée , faites. les cuire à la broche 
de cette façon. 

Vous les flambez à la flamme d'un fourneau { 
vuîdeZ'les , &c leur mettez dans le corps un peu de 
lard râpé , &c le foie du poulet haché , un peu de 
perfil , ciboules hachées , très-peu de fel. Coufez- 
les pour que rien ne forte. Faites-les refaire fur le 
feu , dans une cafTerole avec de la graiffe de la mar« 
nrite^ faites-les cuire à la broche enveloppés de 
lard éc de papier : ne \t% mettez point à un feu 
trop ardent , crainte qu'ils ne fe colorent i parce 
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^ 4mdpnneau.; fiiixci-Ies refaire fur le fep daosun^ 
çaflerolè afec un péii de leurre ou du Tain^doux^ 
^nfuite vous les et^velopp^ei av^ec ùa peu de lard &ç' 
'du papier beurré pour lés faire cuire à la Broche» 
îih cuifTon faite , dreffez-les dans te plai que vdu^ 
^evez fervir ; drcflèz d^^c1ibpx<âeurs bi^i) égouttés,' 
que' vous xturez fait cuire' avec de i^eau,\uai peu da 
beurre & dufeL VerfezàcâTus une ^ûuc^ faille «^^ 
lin. peu de coulis , .gfospotpfBQ 1^ m^i^iè d'xin cèu^ 
âe JE^^urrie. , fel, orûi polvrfi iâitfis.k.Ùer ûir.Ia 
ftu fans bouillir. . , - • f t i, -^ 

:. ♦ ; f > t S&ukt&âlaipo'éltà - : . 

^'ÈHtr^e. "Fiaiiitbez ^ épluchez deux ittoyénsjpoti^ 
Sets ; fendez-les en deuK piar ie milieu de reftomac f 
iFUidez-fes^ & les paflèz dans une caifèrôle avec vâi 
jnorcean de beurre , iinè p6inte«^ d'aH , ^lénsr écha<-' 
lottes , de^ chanyxifoças^f^fil^. eiboules^ le tout 
hpçhé. M^ttez-j ùpç piticeé de farii;^ ; mouilles 
avec tjiii v,erhe de vin blançX'^aaofntdb bouillon^ 
,^a}fôimcz de ftl , gros poivre : Jaitçs cuire Sc'rè- 
iîtiircà courte ûuçe : dégraiÎTez avant que deîecvih 

JSocr^.t Flatnbez fttiépliidiex deux poulets. Après 
ha : avoir vuidés Actroufie Jes pattes dans le ôorps ^ 
^utiles feûdeziun peu fur le^dos^. Se les applatifl^ 
aveO'|e<JœIl^4t.^Faitès4el^lt^enir1daIK^)utleicaffi^^ 
iroleiniec liniieadc 1iecirreif>biouitle2iiyQc unc&mir 
lyerre^dii vi» blano&t aiiiânb de bon bouillon ; met-» 
Hftz-y^un bboquei^de^perfii; ciboiiles^ une demi- 
KittiM.diaii', deuacitlom de^ géroi^ r'une demi-&uilis 
de.lauîâervthinitv^afiiicv P«ô de .fei, gi^ôs lioivrew 
Faites cuire une heure à petit feu , qu'ils ne fiilTent 
que mîgeotcr ; eflCuite Votwiiôtez; lesl poulets , & 
çxçVCf d^ns^la fauiîe grçgçpp^e^ vneaoixjie bon 
beurce manîé d'une jfepmîqiPÎsftejB de} farine. Fa^Sr 
la lier Cm le &ii'^ipfen^z If fik« guç yojis dçvç fer- 
tir.: mettez une |&rX{e{îc.^ce{|eTaiu:|dan8 ^Jtona^ 
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^oi]Iet$ 9 vous y mettrez le reilsint de la fatice , 6t 
.enfuite autant de fromage de gruyère râpé que tous 
es avez mis deiibus* Mettez le plat fur un petit fèi» 
doux , 5c un couvercle de tourtipre avec du feu ; 
quand ils feront d*une i^elle cpuleur dorée # & plus 
de iàuce , fervez chaiidement. Si votre fromage cSk 
fort de Tel , il n'en fayt point metrte iims h cuilToi 
des poulets. 
. w Poulits à Feflriigfm. 

Entrée. Faites blanchir un dem!-qU:Ért-d'hetire 
vne bonne pincée de feuille d^eftragon i retirez-la k 
l'eau fraîche 8c la hachez fin après ravoir pi^fiëc; 
Flambez ^ épluchez deux poulets { vuidez-Jes > ê< 
en prenez les foies , que w\i% b<içhe^ , 5c mêlez avec 
un morceau de beurre 9 le quart de l-eflragpn ha- 
ché , Tel , gros p&ivre. IV{ett,çz cette petite farce dan^ 
le corps des poulets ; met;tez-le.s dans une câiIbroIe« 
après les avoir trouifés avec leUr,s pattes ^{^our' les 
faire revenir dans de la gfaifle ou du beûrrç'. Mettez- 
leur une barde fur Teilomac , 5c les faites cuire k 
la broche enveloppés de pa*pier« Q;ianjd ils feronc 
cuits 9 mettez le reile de.re(fragon haché dans une 
çaiferole avec deux foies , gros comme une noix de 
bon beurre manié d'une pincée de £u*ine, deÙK 
jaunes d'oeufs , un démi-yerre de jiis , deux cuilter 
rées de bpuillon , un filet de.yitwîgre , <êl , ^ros, poi- 
vre ; fait;es lier la fauce fins bouillir/, craïqie qis 
les œufs ne iournent : fervez fur lés poulets^ 

Entrh. Coupez la tête &"Iîrqueue à "une dou- 
zaine de petits oignons -blancs % ifàites-les blanchie 
.un demi'^i^art-d'heure à Te^u bouillante ; retirez-les 
à Tieau fraîct^ poi2r:^n/6rpr la preœiei^ peau«. Cou* 
|)Q7 deux iQ^yjeonçs carottes 5l un panais de la I0.1- 
£ueur di^ 4^ dji^iS^ ^ 5c les coupez autour en fa- 
l^on. dQ bâtcin» Met^z.dans une caiferoIe un petit 
morceaii die bçurre .avec deux pincées dé farine»; 
faites FOuiHr çle couleur caçelle qn teiirnant fu. 1^ 
j^uj môuilkA ofeç m verrç. 4« yi|i.JèIaaP , ^t^at.de 
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bouillon ; mettez-y les carottes , les petît's oîgnônit 
xin bouquet de perfil* ciboules ^ une demigouile 
d*ail 9 deux clous de gérofle , une feuille de laurier, 
thim , bafilic , (êi , gros poivre. Faites bouillir à petit 
feu une demi-heure ; enfuite vous avez un gros 
poulet ( ou deux petits ) que vous flambez « éplu- 
chez 6c vuidez. Faites-les revenir fur le feu » &: cou- 
pez en quatre. Mettez-les dans le ragoût : vous y 
mettez, fi vous voulez, le foie » le cou » les ailes &c 
les pattes : faites bouillir à petit feu pendant une 
heure. La cuilfon faite, qu'il refie peu de faucer 
dégraiffez-la , & y mettez un anchois haché , une 
bonne pincée de câpres. Servez chaudement. 

Poulets à la jardinière. 

Entrée. Vuidez deux moyens poulets ; faîtes 
chaufter les pattes pour les éplucher ; coupez les 
argots ', &c faites entrer les pattes dans le corps des 
poulets, & revenir fur le feu; épluchez-les, 8c 
coupez chaque' poulet en deux ; applattflèz-Ies un 
peu avec le couperet; Faites mariner une heure 
«ivec du beurre chaud , perfil , ciboules # une pointe 
d'ail , champignons , le tout haché très-fin , 9sl $ 
gros poivre. Faites tenir le plus que vous pouvez de 
marinade après les poulets , &c les pannez de mie 
dd pain. Faites griller à petit feu en les arrofant du 
reftant de leur marinade. Quand ils feront cuits de 
béne couleur , fervez avec une fauce faite avec un 
peu de jus , trois cuillerées de vertus , fcl , gros 
poivre, un peu.de perfil haelrë, deux jaunes d'œufs: 
faitesiier fans bouillir. -* 

Poulets au cerfeuil. 

Entrée* Mettez dans une caiTerole un peu de 
beurre avec deux racines , un panais coupé en zef* 
tes , deux ou trois oignons cotipés en tranches , luie 
goufle d'ail , deux clous de gérofle, une feuille de 
laurier , thim i bafilic. PafiTez le tout fur bfi petit 
feu, jufqu'à ce qu'ils foieiit un peu colorés ; enfuite 
mouillez ^vec un Verre de vin blanc , autant dé 
bouillon 3 faites cuire à p«tit feu Se réduire à moi» 
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tié ; paflTez au tamis ; meuez-y gros Comme la moi- 
tié d'un œuf de bon beurre manié d'une bonne pin- 
-cée de farine , avec deux pfncces de cerfeuil haché 
très-fin , faites lier cette fauce fur k feu, & la fer- 
vez fur des poulets cuits à la broche. 

Poulits au révùl. 

Entrée. Flambez & éplucher deux poulets ; vul- 
dez-Ics & hachez les foies , que vous mêlez avec un 
morceau de beurre , pcrfil , ciboules , deux^ feuilleg 
d'eftragon , deux ou trois branches de cerfeuil , le 
tout haché ; fel , gros poivre. Farcîflez-en les pou- 
lets & trouflez les pattes \ faites revenir fur le feu 
avec un peu de beurre ou de la graiilè du pot ; met- 
tez cuire à la broche enveloppés de lard & du papier; 
mettez dans une cafîjeroie le beurre qui vous a fer^ï 
â pafler les poulets , avec deux racines en zeflcs ^ 
deux oignons en tranchés , une gouilc d'ail , deuic 
clous de gérofle, une feuille de laurier, ihim , bafîlic; 
pafTez-les fur le feu fana les colorer ; mouillez avec 
un verre de vin blanc , autant de bouillon ; faites 
bouillir à petit feu pendant une demi-heure , Sç paf- 
Tez au tamis. Prenez des herbes à fourniture de î^k- 
lade , comme eilragon , pimprenellé , cerfeuil > ct- 
vette , credbn'à la noix , de chacune fuivant fa force ; 
que Je tout ne faHlè qu'une demi-poigirée , que vous 
hachez très-fin; mettez-le dans la fauce pour le lai/^ 
/èr infufer une demi-heure fur la cendre chaude fans 
bouillir ; paiïez au tamis &c preiïèz les hejrbes pour 
en faire fortir Texpreflion. Mettez dans cette fauce 
gros comme deux noix de bon beurre manié d'une 
bonnQ pincée de farine , £qX , grps poivre \ faites ï\^t 
fur le feu fans bouillir : fervez fur les poulets. 

Poulets au verjus en grains* 

• 

Entrée. Flambez » épluchez Se vuidcz les {^u« 
lets ; farcilTez le dedans avec le foie mêlé avec d^i 
beurre , perfil , ciboules hachés , fel , gros poivre , 
Se fiiites cuire à la broche ; mettez dans une caifc'- 
role un peu de beurre avec deux oignons , ime 
goufle d'ail , perfil , ciboules , une carotte » un pa- 
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jiuis , deux gTous de gérofle ; paffez le tout cnfem- 
bJe jufqu^à ce qu'ils fqient colorés ; mette2-y une 
tonne pincée de farine ; mouillez avec un verre de 
■ bouillon 5 laiflèt cuire & réduire â moitié ; paffez 
au tamis. Prenez une bonne poignée de verjus en 
grains bien verd^, ôtez-en les pépins , &- les faites • 
blanchfr un inftant à Teau bouillante. Retirée^ les 
pour les égouttcr, mettez- les dans Ja fauce avec 
deux jaunes d'oeufs ; faites lier fur le feu fans bouil- 
lir, en tournant toujours: auffi-tôt que la fauce 
s'épaiilit y Ôtez-Ia du feu : iêrvez fur les poulets. . 

Toulas à la giblone. 

Entréî. Coupez - les par membres , & \i% 
mettez dans une cafferole avec les abattis » des 
champignons , un bouquet de perfil , ciboules > une 
goufîè d'ail , la moitié d^ine feuille de laurier , 
ihim , deux clous de gérofle'^ un peu de beurre* 
Paflez-les fur le feu, mettez-y une bonne pincée 
cîc farine ; mouillez avec un verre de vîn blanc , du 
bouillon i du jus ce qu'il en faut pour colorer le 
rrgcût , fel , gros poivre : faites cuire & réduire i 
courte ûuce. 

Foule ts aux petits puis. 

: Entrée. Coupez-les par membres, & letmef- 
tez dans une cafferole avec un litron de petits pois, 
un morceau del)eurre, im bouquet de perfîl, ci- 
boules : pnffez-les fur le feti ; mettez-y une bonne 
pincée de farine ; mouillez moitié jus & moitié 
boirilfon , faites cuire & réduire à courte fauce : ne 
«lettcz du fel qu'un moment avant de fervîr î un 
peu de fùcre fi vous le voulez. 

Foulets en hatelet. 

' i[orS'd*œuyre ou entrée. Prenez des poulets rô- 
'tîs .; qtie Ton a deffervi de la table, vous les cou- 
'pcz par membres & embrochez cliaque. morceau 
a des hatelets d'argent, ou de petites brochettes de 
bois'; trempez-les dans de l'œuf battu aflfkifonné 
tfc-f^J, ^ivrc, pcrfil^, ciboulôs hachés j pannci-les 
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b les trempez dans du beurre ou de Phuile ; ré- 
panoez-les , &c les foires griUer à petit feu en les 
arrofaot légèrement avec un p£u d*huile ^ fervez A 
fec I où avec une fauç^çlairc« 

Des Poulets marines. 

HorS'd'jxuvre ou entrée,. Coupez-les par raeni-^ 
bre.sV & les faites mariner^ ÇcYrire comme il e^ 
dit ci devant j)ôur la poitrine de veau» /»• 105. 

Poulets en pain. 

f 

entrée. W fout hs -défoiftr â forfait fans, perceir 
la peau , JÊx les remplir d'un ragoût de riz de veau» 
'iFlcxtcz-leseii fes arroTidiflant i' & les enveloppe^ . 
^ lard fit d'ûnlingebitmc^, iMtes-res cuire avec du 
vin blancs ton iwuillôn , un bouquet garni ;' fer-^ 
îrcravcciinefoucé^ i'eljaghoîe.' 

' f^eesLè^^àfàme Minehaub^ 

"Bkêrik &. Hbrs.d\Éuvre. . Flambez , vuidez 8c 

Ifoit0è% 1«$ /poiie^ :diiiai k» corps à denx poulets 

xamn3uns..y. ipeuezvles dans une cafferole avec un 

jtnorceau déLt)eurre , un ver^e de vin blonç ^ fel;i 

^o's poivre V un bouquft de.perfîl, ciboules une 

^pâ<ïè,d'âi]L> âiim» laurier «baiilic»^ deux clous id^ 

gj&:ofl0l,Fâkçs ciiite A petit £su'^. âç «ittochez toiup 

ra,{àuce. autour .des.pbuleis!^ ^fuiteyous ,u;emp^^ 

.Içs.polUet^ d^s ;de Tceiuf bâ^tcù ;/p'annez^Ies ce mie 

de pain: rdrempez-les dans du beurre &c les ro- 

!pannêz : faites- les griiler d'une bdle couleur do- 

iét, Sorvezrles à fec oju avec une fauce claire iMi 

;p^upiquai«e.. .-. . .. • .\, . 

Ufageiducoqj&de-la'pouU, 

' Ils^fôîit |«4iis! les deuk eiccllens pour Aire dti 
bon bouîllott 8t de la gelée cte viande poljr les 
nlaladçis^ en metfûnt un pçu dé jarret de veaît 
avec ,''Sc à feire du blanc-tnangé, 

116 font tiifus propres à faire de bons confomtné^, 
& à donner' dû corps à tout^ fortes de bonnes faii- 
«es&ragôûtSi 

«4 
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Des' dindons & dindonneaux* 

Le dindonneau Ce (êrt à là broche , piqué ou 
b^rdé pour un |ilat de r^i , principalement quand 
il eft gras dans la nouveauté, ... - » 

Quand il efl cuit &c refroidi, ce que Ton a def- 
fervi de la tabjé vous fert a faire difFcrentes entrées. 

Vous le coupez par' filets , &'le fervez en blany 
x^xictie, Voyei agneau en blanquette \ page 1*38. 

Unc-mnr^fois à la béchamel. Voyei' agneau â là 
êécàcmei ^ P2gt.i38* 

. Les çuifles fe feryeBt fur le. gril avec une fâuce 
Robert. 

Entrée. Si vous voulez mettre un dindonneau en 
entrée , vous le préparez pour la broche « comme 
)e fai expliqué ci-devant pour les poulets gras«.. 

Faltés-lcs cuire de la même façon » Bc ferjrez avec 
Jes marnes fauces & ragoûts. 

Vous ptkivez auffi le fervir en entrée Ains le faire 
cuhc à la. broche , comme il fera expliqué ci»apris« 

Abattis de dindon enfi-icajjeê au blanc^ ûù au roux* 

Entrée ou Hors-dùtthre. Prenez un ou deux 

abattis de dindon ,^qui Comprend' lés aîles , les 

patxes , le foté &( le sfigi^ ; échaudct le tout , & 

1-épluchez ; mcttez-îe dans' une caflèfola avec un 

morceau de beurre, ïm bouquet de'perlîl ,'dbouleSt 

irae goufle d'aii , deux clous de gér6fle','tbim"; 

laurier; bafilîc, des chattipignons ; pafîèz lé tout 

•furie feu, & y mettez une bonne pincée de farine j 

mouillez avec de réâu ou dû bouillon. ; aÔaifônnez 

'de fèl , gros poivre ; faites^ tuirefic réduire à court(2 

fauce. Quand vous êtes prêt à fervir', Ôtez-'le bou- 

quet, metbbZ(^\uàe^ltailo\i de troii jiunes d'œufs 

.VitçÂ%\^,ifTbn^ «'fpUç^s Jjer f^^ns botUllHr:::»eqrfer« 

'yant., 'y,oÛ8,m3eitrez unt filet d^.vinpigrè^u de ver- 

jus. Si» vpiii la nieuez, au roux 1 aprèi j'avoir f^- 

'rinëeVmoùîlïezVrobitie bouillon ^ nioicîç ju^:; 

biffez réduire^ à courte fauce. Si vous voulez mettre. 

[un abattis aux 4)etits P^^.i mettez-lcs^dans la caSè- 

rôle pour les palTcf avec , èc lin b,(jp m^rceiaii .<ie 
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beurre ; farinez Se mouillez moirée bouillon &c 
moitié jus , laiifez cuire & réduire à courte fauce. 

Différentes façons pour accommoder les vieux 

dindons» 

Entremets. Ils fervent à faire des daubes : vous les 
plumez , vuidez & troulTez les pattes dans Je corps ; 
faites- les refaire fur la braife. Vous les lardez de 
gros lardons aflaifonnés de fef, poivre , perfil, ci* 
boules , ail , tout haché. Mettez-le cuire dans une 
marmite jufle à fa grolfeur avec une chopine de 
vin blanc , de bouillon , racines , oignons , un bou- 
quet garni , fel , poivre ; faites cuire à petit feu. 

Quand il eft cuit » paflèz le bouillon au tamis, Se 
le faites réduire en giace , que vous mettez refroidir ; 
étendez-la fur le dindon. Si vous en avez de refte 9 
mettez-la dans le corps ; vous fervez ce dindon 
dans un plat fur une fervietre , garni de perfil verd. 

Vous pouvez faire de ces dindons dei entrées à 
la braife , comme bréfolle , fricandeaux , des entrées 
à la bourgeoife entre deux plats , comme le^ noi^ 
de veau. 

Cuiffes de dindons accompagnées* 

Entrée, Faites dégorger Un riz de veau Se blan^ 
cbir à l'eau bouillante ; .coupez -le en gros dez avec 
beaucoup de^ champignons coupés aufG en dez; 
maniez-lei lenfemble avec du lard râpé, p«rfil / ci-- 
boules Y bafilic, échalottes, le tout haché; fel , 
gros poivre , deux jaunes d'œufs. Ayez deux cùiiTei; 
de dindon crud , bien épluchées Se défofTées ù 
forfait y à la réfervc du bout de Tes qui joint-ia 
patte , que vous laiifez. Mettez dans las cuiflès les 
riz de veau avec leur afTaifonnement ; coufez>le$ 
polit que ri^n ne forte , & les faites cuire dans ime 
petite braife faite avec nn verre de vin blanc, au* 
tant de bouillon , im bouquet de perfîl , ciboules , 
peu de CqU Couvrez-les de bardes de lard , Se les 
faîtes cuire à petit feu« Lorfqu'elles font cuites , Se 
qu'il refte peu ,de fauce , dégraiflèz-la , ôtez les 
.bardes Scie bouquet , meu^z-y deux cuillerées de 

G5 
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coulis p^ur la Ifer. Si vous n'en a^ point , Tdar y- 

nKttez gros commd une noix de belirre manié avec 

une pincée de farine » &c un peu de perfil blaocÛ 

haché. Faites lier fur le feu \ fervez fur s cuifiès 

avec un jus de citron » ou un filet de yerjos^ 

Cuijfes de dindons à la crème* 

Entrée. Si vous vous fervez des cuifîês d*ùn dîfl* 

8on cuit à la broche , que Ton a deflervi de la ta- 

l)le , H ne faut point les larder ; fi elles font crues , 

Vous les larderez en travers avec du gros lard. Fai« 

ies-îes cuire dans une fainte Mcnehoult faite de cette 

feçon : mettez dans une cafferole gros comme ua 

ceuf de beurre manié avec une demi-cuillerée de fà* 

iîne , fef> poivre, perfîl, ciboules, une.goufle d'ail t 

deux échalottes , trois clous de géroflè , une ftuiUe 

tie laurier , thim, bafihc, deux pincées coriandre^ 

tin demi-f^tier de lait \ tournez fur le feu jufqifà ce 

vque cela boaiille. Mettez-y les cuiffes de dindon» 

%( foi tes bouillir à très - petit ièu« Quand elles fié- 

"chiront deflbus les doigts, vous les retirerez 

"pour Ses égoutter. Prenez le gras de la fàînte Mené- 

hoult , Si y trempez; les cuifles^ ;. panne^-les tout de 

fuites ; faites-les griller à petit feu , en les arrofànt 

iégéirement du refiant du gras où vous lœ avez trem* 

|}éesu Mettez dans une ca^erole un demi-verre 4e 

JUS avec deux cuillerées de verjus , fel», gros poivre ^ 

laites chûuf&r : fervez deilbus Des cuHTes» 

Dindon à ttfcai^pi. 
Entrée. Vous txtz les cuiflTes , pour les -préparer 
comme il eft i!it à la façon précëtfente ;. il vous^ 
refle les ailes Si reftomac pour faire Tefcalope. 
La carealfe fe tnet dans le p6t pour latuanger au 
grosfbL Prenez les afles Se les cuiflèsy que youe 
coupez très-minces en Hlets , & les arrangez enfiiitr 
-éam une cafferole en faifant plufîeurs couches Tune 
iur Tautre. l\ faut aflaifonner chaque couche avec 
éa perffl , ciboules , échiribttes , baiSic , champl» 
gnons, te tout haché très-fin , îtl , gros poivre Se un 
peu de bonne huile : couv^'^avec^elques bardes 
(f& lard, âiies «ui$e à petii fm â«:4cb^<;a^ 



«hatHS ,*-tttfelfli<Jij,ïii,cmiron, «us'.ymettea ua 
demi-i'ntedé-fiabiainKÏ £cheTez de cuke / & dé- 
graiflcï ta faQd: avam 4ûé de l3 lêfrir lïir fes elca- 
Jopes. Si TOUS ayexï du, coulis rioui-^n raeiirez deux 

Ibfwz 2 forait , après ravoir ilarri^é fur un fourneau 
bien allumé. ■v,(> . ■■- >. ^-■■■.. ^ 
,;, Qtwnd)ilçftdtfoiK., vous méiie«id«Ble corps 
va petit ragoOl enid>iCpinporé de foies poi, d4 
çhampignoBs,d«.}«ii[ lard, le tout ccm^ié en petiM 
oez; manj^zau&isU fines épiées , ferfil, citùnilei 
faacbé)^ Cqu^ le dindon ,& lui doànn Ja forme 
9'Mfi J>aiii h,a]>rÈ3 lui avpir nïi utieku4e de Jard 
fur reClomac , &ï l'eaTcloppez d'un nKaceaa dTé-' 
tamine. ,i ., 

1,^0$, uns at^mifie fp)^, a»- toit 
ç[ù'iL De iàui : nietiez-y boa 

ce d^ via blanc , uh; bouquei da 

it',i.d[f2.1ç (Je la marmite , & Is 
;. Ipitfles ce^^ouilloB daijs une caP 
in- d^ràlâë:; faiies-^e r^d^ire è 
y ajoutez de^ cuillerfes de.cou- 
le didon d^ l'étamipe';. âtez- là 
:^i^f lard,. el]liy*»i;le de fagtaiSv 

Î:a .l'I.àri^at un peu ^c dû linge btitnc , 8( fêrf es 
â iaucfc par-dcflus. ' _ _ 

- :.T DinJon à ia po'iU, 

: Grqjje tiitrif. FJ^mbea ^ .épîuçïjeï un dindon y 
applatinVz.Ié UD peu fur l'eftomac , trougcz le^ 
pattes dans le corps, mertez-Je-, dans la caflcrole 
if«du beurré pu, du lard fondu , perfil, eiboulps, 
J^TTp^pni., ■_ppinie.d*ail., le tout h'aèhé très-fin. 
râitcîife refaire-, & le ihertez dans uiié aufrc caflè- 
role avec l'aflàifonnemeni , fèl ,. gros . poivre. Cou- 
vrez rcflomac de 'bardés de lard ; mouillez avec 

<Bi vcrrs de> via Iflatic, auum de bouillon : bivii 

G6 



1^6 Za CififlMtn 

cuire à pçtit^ feu ; enfiiite:you?le d^iflë^, & Qijei*. 
tez un peu de coûHs dani'la faûce powJaJier. 
Les poulen Se poulardel ît p.^^psu^ènt de méme# 

Dindon en galantine» ^ 

. Gros entremets froide F&mbiez & Vuï^ei \w grçtf^ 
dindon , déioffez-le à forfait pouf en fair^ilne gdr-' 
Jatjtine de la mèi¥t'e'^'façoh''qui à^été dite pourrie 
cochoiï de Ml en gfalanrine ',• ci'd^dhtyj^agejiy^n., 

Vindon en ballon. , r . ' > 

! Entrémets^fiotâS ^tt erltréel v^fèus le défoSe^ d 
forfait Jans percer la peau rlev^a-en toute la chair , 
que vous coupez pariileis , &c le.fîniâè:^ comme lé 
fromage de cochon i.cii-d^ant , fà^i i5* ■' 

Si ?ou5 youiet le (èrvir pour eât^-, ittîréz-te 
pendant .^ulil £ft chaude ôc le 4bitve2 avec une 
bçQiie.'.fauce.. i i'.': :v :î • j.:.,. " --^ c '- '• •♦*- ^ ;•* 

Dindon roulé* iV ':.: 

'■ J?/fM;il foût flàm^ër^in'dihcfDn,^ ^'fe co'vppjç 
en dciix-, le défofler à for'fait! /&' mettre fuit: chaque 
tT»oitlé une bonne farce de viande. Roulez enfuit^^ 
chaq^ue moitié, ficelez- les &c.les, faites tuii:e , 
tbuvertes de Bardés- de- icirdi, âvèç Un vfcrrje'dç 
vin blanc , autant de bon bouillon , un bouqqet d^ 
perfrt , ciboules , uné^ goulTc d'ail ï deux dops ,dç 
gérofle , un peu de ihim , laurier ^ bàfîiic; fk\ , poi* 
vre , deux oignon^ en trancf)esrv.ùne caroué ^ uh 
panais. La cuiiTon faite ydéerdiflèc la fbucé", ^' îk 
P<4ile2 au tamis ; mettez'-y'tm peu dé coulis 'poiu* 14 
lier : ferve» fur la viande. , 

A la place de cette fauce , vous pouvez en met« 
trc un autre , ou tel ragofit que vous jugerez Â 
propos^ •■ ' ! . . . 

Des pattes de^ àindoriSy 

Fnxremets. Eile^s fe cuifent à la braife comme ia 
langue de bœuf , page'iX » avec un liioir âflaifon*^ 
cnment, * / ' ' . 

Qu. ftd elles font cuites & refroidies , vous leg 
Irtmpez dans la gtaUTc de Icui cuiflooi paonez-kS| 



&c les faites grillet de belle couleur t-fenrez-ies à fec 
pour,cnçremet$«j 

Si vous voulez les faire frire^ trempez.les dans de 
Tœuf battu, & les pannéz de mie de pain; faites-les 
frire dé belle couleur , Se fervez garnis de perfil frit. 
Il y en -a qui mettent une farce autour des pattes 

avatit tle ies^panner. 

. * . * j . .. , f , . ■ . . , . j 

filerons de dindons aux petits pignons & fromager 

Entrée* Prenez jSx ou huit ailerons de dindons 
que vous échaudjsz : faites-les blanchir & les éplu- 
chez \ mettez-les dans une caflerple avec un bou« 
quet de jperfîl , ciboules « deux clous de gérofle , 
|ine demi^fçuille de laurier» un peu de bafilic} 
tnouilkf^javeç UQ verre^ de vin blanc & autant de 
bouiliQai/ai^s cuirç ï^ petit feu. Une demi-heure 
Qprès f : vous y met^i:^ au moins une douzaine de 
P^Uts i>ig|iQns blimçbis ^n .quart- d'heure à l'eau 
bouillante , 6c bien épJi^q^i^s t peu dç Çq\ 9 gros ppi« 
^vre. Achevez dç cuire ,,.& les retirez de la calTcroIe 
pour, les égoutter. Pafl^z la fauce au tamis , & fai- 
itès-Ia réduire ff elle èft ^ôp longue. Mettez-y gros 
comme'une noix de bon beurre manié d'une pincée 
d<^ jfarine. Faites lier fiu^ le feu. Prenez le pktt que 
voiu devez fervir', mettez un peu de fagce. dans lé 
fond, &c p^r^deifus unp demi^poignée de fromage de 
grûycrè oti ée pàrmefan itapé » ârrangez'doifus les 
filerons '&' les petits oignons entre. Arrofèz tout 1$ 
"defluifi avec lé teftant dé la fauce. €ouvrçz avec dtt 
fromage rajÈ)é j i^cttezlè plat fur un petit fourneau, 
pour faire bouilhr à petit %u jufqirà ce qu'il n'y ait 
prefque ^oint de Êuce ; donnez couleur au-deift}! 
^Vec une pèle rouge ou un couvercle de tourtière 
avec bon feu : fervez chaudement; 

fierons en fricaffée de poulets* 

Entrée. Après avoir écKaudé des ailerons , (pic 
folancbir.fic bien épluchés , vous les faites cuire de 
la même façon q^e la fricaifée de poulets \ que VCUUI 
jgrouyerez ni-ù^^^i ^ page 140»^ 



t^ làCuiJfAièu 

' Ailerons en fricandeau* 

Entrée. Prenez dix ou douze alkrons de dindofls i 
ou quinze de poulardes^ que vous échaudez &> éplUf 
chez \ piquez-les de fetit^ lardons , ejifuicê vous le^f 
&rez blanchir un infliaat à feau touillante, 6c le^ 
ferez cuire comme lés fricandeaux â iU isourffeoiîik;^ 
que vous trouverez ci-devant , page i iS. 

- Alkrons ^à^ttfpdgàoU. ' \ 

J^/zrr/^.AptèsVi^J^t^^^QC^^ ^ éptijchés; 
znettez-Ies dans une cafl&rofê Aif des bardes de iard ^ 
avec deux euiJierées d*huile> un verre de vin blanc ^ 
autant de bon bouillon , un bouquet de perfil i ci- 
boules" 9 deux gouifes xTaîl » ^im , laiirHr > ba.HHc ^ 
deux cloos de icrofle , Tel , gros poivre , <îèwx jiiîi-» 
4;ée de corhiadre.* LorfqtfJîs Toat cièits »<^àfiëz M 
fauee au tamis > dégraiflez^a^ Scy itiôttèi^Dffa peu d^ 
céuHs pour la lier ; eâru:^eK M âHêron^avôc irn^lMgt 
Maac: &rvez laffimtedeffiiij;.' ; * 

Altérons' en' TÂaulotte, ' "' 
• . - 

Entrée. Faites ^ petit roux d'uoe cuîljçrée.4f 

C»rine 5c 4m be.urre , que ivoiis mpu^Ilez av^rUf 

demihfefisr 4^ via blapcxa*iia|^ti.4e boji .bouiïojir 

l^ettj^ 2 çuire^jfef ipyefons ayeC:Un bpuqu^t d^ jp«rr 

);^ril|c^/dei^ clpi|s d'cf jéf^fle , iei , grqsrpoi^e. .4 
l»QitJ4 de la cpiifoà « met^^]^ iûi {iv>inf^un^>dou« 
paân^.^f Pftits oignoi^s blanct blanchi^ un l^oa quafV 
^'heur^ à l-«iH} bouiliameè( épluchés. Coupef. def 
mies de p«itt. de la grande vn: d*un petit écu, & las 
paâez fur le feu avec un peu de beurre , >ufqu'à ce^ 
H^^eliesfoient cqloré^Sr I^e ragoût finir à couf jte ûi^ 
ce , metrez-y unf pincée de câpres fiaés entières f 
dreflèz les ailerons. &c croûtons defliis Se autour^ &c 
la fauce pâr^defiàs. 

Aileromâbipuréiverte» . . 

Entfée. Vous les faîtes cuîre avec un peu de bô» 
bouillon f im boijquet garni , fcl » poivrtf , un peu de 

l^ettt lard > fi vous voutoSt Ton» mtvtA demiwltoQdf 
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de poft cuits avec du bouillon » des queues de ci^ 
boules 5c du perfil ; palTez-les en purée dans une 
écamine ; mettez dans la purée la cuiflTon des aile- 
rons pour lui donner du goût : férvez la purée def- 
fus les ailerons 6t le petit lard dans une terrine » que 
la purée ne foit ni trop claire ni trop liée» 

Aiitrons à ia purée dés lentilles. 

Entrée. Vous les âites de même que ceux à la 
purée verte » fk cette diiFérence que vous ne mettes 
point de queues de ciboules ni de perfil dans la 
cuîSon des lentilles. 

« 

AilefORs aux petits oignons. 

Entrée. Faites ^n r^oût de petit oignons i eofti- 
me il eft expliqué page 1 56» Mettez les aîieroas 
dans une caOerole avec un peu de bouillon % ua 
bouquet garni , Xel' , gros poivre \ Ëiites-les cuire ^ 
enfuite vqus dégraiflêz la cuilTon , ôc la pafTcz au 
tamis. Mettéz-la dons le ragoût d'oignons , pour 
lui donner du cof ps : fervez à courte ^uce fur lez 
oignons- 

Ailerons au via de Champagne* 

Entrée. Foncez une^cafTerole de tranches de 
veau » mettez^ te» ailerons deffiis « couvrez-les de 
l^ardes de lai<d«'Mettee-y:un bouquet garni » fel,. 
gros poivre » un verre de vin de Champagne , i» 
demi- verre de^ bon bouillon. Faites- les. cuire à 
peti; feu. Lorfqu^ils fixât cuits , mutiez deux aiille- 
rées de coulis dans la (aute f dégraiflèz-la , & la 
fraflèz au tamis j fervez fur les ailerons » bien eflliyés 
de leur graiflè» 

Etant cuits de cette façon £ins y mettre de vin ». 
vous pouvez les (èrvir avec* telle fauce ou ragoût 
^e vous jugerez à prc^os. 

• Ailerons à la fainte Menehôult. 

Entrée. Faites«les cuire à petit feu avec un verre 
Se bouillon » un demi-verre de vin blanc , bouquet 
garni » fel t gros poivre. Quand ils (ont cuits, faitee- 

{Ktacber loùte la iauce aprii ki aitorons » conmq 
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coulis p^iir ta lier. Si vous n'en aMÇ^ point , vmt'f 
iTKîttez gros commd une noix de belirre manié avec 
\mz pincée de farine » Se un peu de perfil blaocU 
hache. Faites lier fur le feu \ fervez fur s cuiflès 
javec an jus de citron , ou un fîlet de versos. 
Cuijfes de dindons à la crime* 

Entrée. Si vous vous fervez des cuiflès d'un dîti- 
8on cuit à la broche , que l'on a deflTervi de la ta- 
ble, H ne faut point les larder \ fi elles font crues ^ 
Toiis les larderez en travers avec du gros lard. Fai- 
ies^ies cuire dans une fainte Menehoult faite de cette 
laçon : mettez dans une cafTerole gros comme un 
«euf de beurre manié avec une demi-cuillerée de fk- 
îrîae , fel> poivre, periil, ciboules, une.gqufle d'ail « 
ideux échalottes , trois clous de géroflé , une &uilie 
de laurier , thim, baiîlicv deux pincées coriandre> 
%n demi-f^tier de lait 9 tournez fur le feu jufqu'à ce 
•511e cela bouille. Mettez-y lés cuifïès de dindon » 
1^ faites bouillir à très - petit feu« Quand eUes flé- 
chiront deilbus les doigts, vous les retirerez 
^our ks égoutter. Prenez le gras die la faînte Mené- 
lioult , & Y trempez: les cuiâTei ;, panne^-les tout ùt 
fuites ; faites-les griller à petit feu , en les arrofànt 
^géi-ement du refiant du gras où vout \t& avea trem- 
jpéssi. Mettez dans une caûerole un demi-verre de 
:|us avec deux cuillerées de verj!» , fel», gros poivre & 
laites dbûuf&r : fervez deflous ]t$ cuHTes» 

Dindon à tefcahpi* 

Entrée. Vous 6tez les cuifles , pour lesfyréparer 
comme il eft dit à la façon précédente ;. il vous^ 
refte les aîles Si i'eftomac pour faire refcalop€. 
La carcaifeTe met dans le p6t pour lamianger au 
gros fe!« Prenez les ailes Se les cuiilès, que yous 
coupez très-minces en filets , & les arrangez enûiltr 
^ans une cafTèrote en faifant plufieurs couches Tuoe 
itir l'autre* l\ faut aflSiifbnner chaque couche awc 
du peritl , ciboules , échtlfottes , bafilic , champi- 
gnons ^ te tout haché très-fin , k\ , gros poivre* 8c un 
peu de bonne huile r couv^ar avec ^elques bardes 
^ lard, âkes çxm à peUi £tti funrdcfeeen^ 



diatftièl* -A 'tttbhîé St \^, cuiflbn , vtfns f mettes 09. 
dcmî-veite dé Via blàttC ; sfcbevez de cuire , Se dé» 
graiffct la fâtlrt àvam* qûé de la fefvir fur îes cfca- 
Jopes. Si TOUS ay^.dttxcmiiis r^ovtèM mettrez deux 
cuiUe^^es pç^j^^Iier^ UQ ]»% 4e «îOFOiioH «m filet 
deffefpv .;n3 Jj, '...K • :• ^ *' 

fdftiz S forait /bpfès l'avoir flambé fur un fourneau 
bien allumé. .-'•• " ^ • -- '• 
^; Qtkand'A^ftd^Toflît.f yousfnéttea'dans'^fe corpsr 
ûtt petit ragoi^i «r)i4>iÇpaippré de foies gia», dé 
champigQODS, de.pQtit lard , le sour conque en petit» 
âez ; manjez aifee^iel 1 fiaoc épiccs » perfil $ ciboule* 
k«i.cbéfik'CQU^ 'te dindon « &i lui dobffft Ja forme 
â*Hfi £a^ ^-.aprèsjui avpjr tais uheiât^ de lard 
jur Fellomac , & Tenveloppex d'un taotcoMàfi*, 
xaminc. .. .\ •; 

Me^e^Ie cuira ^aos. usa 0«|timhe iqi^/ii«' fpit 
}ii plus graàde. ^u^il ne faut ; ninettear-y bon 
[pu1l|<^n, u^^ verre df vin blanc, un' bouquet d9 
inei hejB&ç's* '\ ' . 

^ Qiidntr il è(^ cuit V ;.6tez.lç de ta marniite , & te 
iençz coaudçpieni iRoSez ce^^ouiUon dat^s une .ca& 
féroie après favpir dégrâifl'é.V f^t^tes^ réduire i 

f>çtite./^iicà >. & y ajoutez 4e^ cuillerées .d€i;COu* 
% Péveloppez IçT djdon dq Fétàminei dte?^ là 
VeQe 8c le» bardé|^:(!çrlard ,. efluyez-le.die fa jraîflàf 
ïnXCir^m un neu ^e^ ilû lioge blc^nc » Se larves 
la fauce par-demis. * 
- . - ^ Dindon à la poëlf^ 

• GràJti entrif\ .f^^mbez ,^ .épluçl^ez un dindon § 
ilipplaiiffe*zJë un peu fur Teftomac ,' uoufiez lef 
pattes dansleco^^St tnettez-^ * dans la cafle'role 
avec du beurré pu. du lard fondu , perfil, ciboulies^ 
tnâîTplfâteni, Jpoime d*ail:, le tout haché très-fin» 
ftitcsift refaii*e; & W Aettez dans une autre câffe- 
rpic avec raffaifonnement , fcl ,. gros.poivr^. Cou* 
irrez Teftomac de bardes de lardj^ mouillez avec 

m v«rrc i^ Hlii blanc, autant dé bouillon ; faite* 
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ionnement, 8c la couvres de baréfe deilard \ h\\tt^ 

\à cuire de cette façon fur, de la cendre chaude. 

Quand elle efl cuite > dégraiiTez là làUce & la 
pailèz an tamis } mettez -y une cuillerée d« coulis 
8c UD filet de verjus : gdûtlîz fi la fauee eft de bon 
%Q^t , 6c ferves dèflbï la'^'ulardé. 

PoulM-de â 1%'gtrJUlade* \ ' 

Entrée. Prenez une poularde crue ou cuké âki 
broche , qui ait déjà fervl fur la tablée Si elle eft en- 
tamée, cela n'y fdir rien. Coupez- la par membres , 
6c la faites cuire dhns une caflerole avec bon bouif* 
Ion 8c du coulis , fèl , un {)éti de gros péifre# 
' Quand elle eft'ctiite , 8c la faucé affcz réduite > 
inettez-y une 'bonne pincée de perfil hatbé très^ 
lin y que vous aurez Jmt-botiSfif un mèmèm édak 
de rcau : avatft deieUtgiiet;, Jl (àut 6 bien prelTer* 
£Bief.vaot| meu^-^y up filet de vefiiM^ 

Chipoulatt de plujîeûrs fkçens. 

^' Entrée, Pour faire une chipoulate » vous prenr 
ârezi des cuiiTes de p6ularde$ ou de dindons. Poiir 
le mieux t (le prenez que des aileron» cie dindons 
ou do^poulardcs « Aiivanx la faitbn. Vous avez fix 
Ûudflfes de la longueur di^ doigt , du petit Jard coa- 

?\i en tranches, de petits oignons blancs blanchis.; 
aites cuire le tout ensemble cjans une caAerole, 
avec uii peu de bouillon , &t ènvéioppë de baixks de 
lard defius'8c deiFoùs « dçux. trancli^s de citron % un 
bouquet de fines herbes. Quand le tout efl cuit, 
retirez-le proprement pour le me;ttre égoucter , ^ 
vous le drelTerez dans le plat que vous devez fervir* 
Vous prenez enfuite^la faùce qui refle dans la cafle- 
role , que vous dégraiflez en la'paffiilir par le tamis. 
Mettest-y une cuilletaéed&coiilis |K)Ur donner an 
peu de confiftance. <k>ûte« fi vdf té lâucè eft à^ bon 
goût , 8c la fervez pàr-defiUs..- Les ailerons de pou- 
lardes fe préparent de la même façon que ceux de 
dindons : vous pouvear mettre un poulet entier de 
-ja mdmc fàçon«- 
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Pôùlardts auxoigaons. 

l^ntrét. Prenez une bonne poularde , qui foit 
tendre. Après l'avoir flambée , épluchée & vuidée , 
prenez ^n foie , que vous hachez 6c mettez avec du 
lard râpé avec im couteau » perfij > ciboules & chaifi- 
pignons , le tout haché , aflàifonné de fel &c de poi- 
vre ; mêlez bieneette iàrce» ëc farciflièz^^en votre pou- 
larde. Coufez-la pour que la ârce ne fone point % 
fàites-la cuire à la brochîe, enveloppée de lard & de 
papier. Quand elle efi cuite , fervez-ia avec un ragoût 
de petits oignons blancs , qui fe fait de cette façon : 
prenez de petits oignons blancs , & leurs coupez ua 
^eu le bout de ia tâe & de la queue. Fâites4es «uire 
un quart-d'heure à l'eau bouillante; retirez-k dans 
l'eau fraîche pour leur ûier la premieie peau : vous 
les faites cuire enfuite dans du bouillon. Quand ifs 
font cuits 8c égoutés, mettez -les prendre goût dans 
un bon coulis bien aflalfbnné » en leur faifant id\k% 
quelques bouillons fur un fourneau » &c fervez au« 
tour de la poularde. Les poulets aux oignons fe 
font de Ip même façon. 

Poularde mafquéi* 

Entrée^ Prenez une bonne poularde que vous 
flambez « épluchez 6c yuidez ; faites une farce de 
ion foie avec du lard râpé , perfîJ , ciboules ^ échs- 
lottes y deux jaunes d'(»uf « ièl , poivre. Farciâêz 
le dedans de la poularde , 6c la coufez par les deux 
bouts. Faites-la refaire dans une caâferole avec de la 
-graille du pot ; vous la mettrez enfuite à la broche t 
6cla garnirez tout autour de filet de jambon nouveau 
6c, de filets de pain mollet» de la longueur de la pou- 
larde. Enveloppez le tout diins plufieurs feuilles de 
papier blanc , de façon que le }us ni la graiiïe ne 
pulifent en fortir. Faites-la cuire à très- petit feu » 
fans l'arfofer. En la retirant de la broche , ayez fohi 
de mettre quelque chofe deiTbus pour en recevoir 
le jus : drelTez la poularde dans le plat que vous 
devez fervtr , le jambon & les tranches du pain aïK 
lour , avec le jus qu'elle aura rendu* 
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Poularde en matèîotte. 
Entrée. Prenez une poularde que vous flambez 
& vuidcz , lailTez les ailés & les pattes , que vous 
tfoufferez comme pour mettre au pot. Lardez- la de 
lUrdi faites- la cuire avec du vin blanc, un peu de 
bouillon , fix gros oignons-, carottes & panais pro- 
prement coupés , un bouquet de pcrfil , clous de ]ge- 
rofle , ciboules , thira i laurier, baiîlic , deux tran-- 
ches de citron , fel , poivre ; faites cuire à petit feu. 
Quand elle eft cuite , dreffèz la poularde dans le 
plat que vous devez fervLc , les oignons & racines 
autour : fervez avec fa fauce bien dégraiflee. Si vous 
avec une cuillerée de coulis à mettre dans la fauce p 
elle aura plus de confiHance. . 

Foularde à la cuifiniere. 

Entrée. Tlambez, épluchez & vuidcz une pou- 
larde ; farçilTez-la jivec fon foie , mêlé avec un peu 
de beurre, perûl» ciboules, une pointe d-ail hachée, 
fel , gros poivrp , deux jaiines d'œufs ; faites-la cuire 
à la broche. Quand elle eft cuite , arrofez le deffus 
avec un peu de beurre chaud , oii vous a^z délayé 
un jaune d'ceuf. Pannez avec de la mie de pain ; 
fiiitcs-liii prendre au feu une belle couleur dorée , 
St vous la fervirez^avec une fauce de cette façon : 
mettez dans une calTerole un demi-verre de bouil- 
lon i un peu de vinaigre , gros comme la moitié d'un 
œuf de beurre manié avec une bonne pincée de fari- 
ne , fel , gros poivre , de la mufcade râpée ; faites 
lier iur le feu. 

Poularde au court bouillon. 

Entrée. Flambez une bonne poularde , faîtes 
chauffer les pattes pour en ôter la peau. Coupez 
les griffes à moitié , vuidez-la & trouflèz les pattes 
en les faifant entrer dans le corps ; ficelez la pou- 
larde , & la mette:^ dans une marmite jufte à fa 
grandeur , avec un morceau de beurre , deux oignons 
en tranches , une racine , un panais , un bouquet de 
ferai , ciboulej , une goufle d'ail , trois clous de 
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gérofie, deux échaloctes 9 fel, gros poivre* Mouil- 
lez avec deux verres de. bouillon ^ un verre de vin 
blanc , une cuillerée 4e vertus ; âites cuire à petit 
féu. Lorfque votre poularde fiéchlt fous le doigt ». 
palTez tout le court bouillon dans un tamis » faites-. 
le réduire fur le feu au pointcd'une fauce: fervez fut. 
la poularde. 

* Poularde en pâté en broche. 

Entrée^ On fait uQe pâte avec de la farine, da 
beurre » deux œufs , de Tèau Se du fel ; on la laifle 
repofer une heure avant de s'en fervir. On prend une 
poularde tendre : après l'avoir flambée , yuidée* Se 
épluchée , on met dans le corps une farde de fot^ 
foie mêlé de mie de pain deflechée avec de la crème t 
-deux jaunes d'œufs cruds , perfîl , ciboules hachés » 
fzl 9 gros poivre , beaucoup de lard râpé , ou de 
bon beurre. On met la poularde à la broche , quer 
l'on enveloppe d'une barde de lard ^ '& enfpite avec 
la pâte , .que l'on a battue avec le rouleau îufqu'4 
ce qu'elle foit de répaîifeur d'un petit. 'écu. II fauf 
mouiller la pâte fur les bords pour la Cçuder, Se ^ 
couvrir de plufîeurs feuilles de papier^ étah.t bien 
ficelée , on la fait cuire une heure & demie a 14 
broche ; prefqiie cUite » on ôte le papier pour don- 
ner couleur à la pâte : drelTée fur le plat , oïl fait 
un trou fur lé deShs de la pâte pour y faire entrer 
une bonne iàuce » comme celle a l'Efpagnôle OU à 
la Sultunç* Voyei raracle (ks fauces» 

* \Pouhrdè en quadHlie* 

Entrée. Oh coupe une poularde en; quatre; 
après l'avoir flahib'ée & épluchée , on la mei! cuire 
entre des bardes de lard , avec une truffe « une 
tranche de jqmboh , un bpiiquet de perill., cibou- 
les , deux échalottes , une demi-feuille de laurier ^ 
quelques feuilles de baffilic . un clou de gérofle , un 
verre de vin blanc , peu de ùA , gros poivre. Là 
cuifTon faite , on hache à part hx trufiè , le jambon, 
un jaune d^œuf dur Sctin^ bonne pincée de câpres. 

On prend le fond 4e. là. $iu<(e .pour.la xKgraiil'cr i 
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paiTée au tdmis , on y met gros cdnime upe nobr 
de beurre mani^ de Ëirine » pour la faire lier Air le 
feu & la dreffer dans le pkt \ Ton y met enfuite les 
quatre morceaux de poularde : Ton couvre le pre* 
mier du jambon haché « le fécond de jaunes. d'œufi 9 
le troifîeme de tnif{bs.« Se le quatcieme.airec les 
câpres. 

. Poùarde àla béchameh 
Entrée ou. - hors -d' œuvre. Ordinair^mçnt Ton 
prend une poularde cuite à la broche' , que Ton 9 
delferviç de la table. Vous la coupez par membres 9 
ou , pour le mieux , quand la poularde eft prefque 
entière 6c forte y vous levez toute la chair, que vous 
coupez par filets. Mettez dans ijne cqiièrole une 
Chopine de crème ou un demi-fetier de lait. Quand 
elle bout » mettez-y gros comme la moitié d'un œuf 
de bon beurre manié d'une pincée de farine ^ avec 
du fel, poivre., deux échalottes , une demi-goufTe 
d^ail , pcrfil , 'Ciboules. Faites bouillir à petit feu une 
iflemi-heure. Quand elle eft réduite au point d'une 
fauce, pafTez-là au tamis clair , mettez-y la poularde 
cour la faire chauffer fans bouillir. Si la fauce n'étoit 
pas tout-â-fait liée , vous y mettrez un jaune d'œuf : 
faites lier (Mns bouillir ; mettez , en fervant , deux 
ou trois gouttes de vinaigre. 

Poularde à la Mostmarencu 

Entrée* U faut piquer le deâijs de la |ioularde ; 
après ravoir flambée & vuidée ; icoqs la. rempliâès 
avec des foiqs coupés ea dez « â^ : petit lard &c de 
petits peuf$. Coufoz la poularde pour que> rien ne 
forte i faites-la cuire comme un frifemdeau , & la 
j^lacez de même. 

Poularde marinée. 

Entrée. Flambez , épluchez ftc vuidez une pou- 
larde ; çnfuUç vous ^ coupe» pqr membres , & la 
faites mariai Se frire dp la mêm? fiiçori que la poi- 
,uiQ« d.e veau , que vous trouve'rei? page lod. 

Poularde à la fainxe Menthoult. 

Entrée^ Il fayt pcépater-nàfr poularde,. 8c b| 



K^re ci){pe de la même façon qp^ les poulets- à la^ 
fbiatê MfQehoult>9 <ui& vous trouverez cUdeyant » 

, JPouiarde miùlanc^mangir. , 

. Emrit. Fuites bouillir xlans une caflèrole une 
chopise de ton lait^ aivec .thini., laurier,. baiiUc t 
cofimidre-» jusqu'à ce quilCb^ réduit à- moitié. PaA; 
fcz-te^ ad tamis ç ftc^ mettes ttai^poignée. de .mie 
de^paiti«'*abmettez (lu: teiftu julqu'p ce .que le f on» 
aitlui le bit^ Oces-Ié du ifeu , ^ metréz u»quar^ 
ttmr^ lusme^coupéecea.pptits moreeaux, iuos: 
douzaine d'amandes douces piliéfis très*iiai, fel^ma^) 
cade râpée ) ciig^J^iyies. d'4!|^ufs.çrnds ; mettez le 
tout dans )e corps àel^ poularde / qui doit ^re 
^ambée\,vuidée 8c biçn épluchée. Coufet-Ia pour 
^ue rien lie forte ,& la &ites cuire entre des bardes 
de lard. ' Mquillets avet du lait, ^(faifonnez de feU 
tinpei^'de cof^ianfdVe.Ôuafîd elle éft cuite '^ %\ùi 
éflbyée de la irah&v rcrver gvec une Tauce à \sk, 
itW, ' ■ ■ ' y:.:- - : 
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< ' £>2tr^. iVou^ IHi dâbflèi à /fcefait après l'avoir 
cèi^ejpac la moidé. IVfettez: fur chaque moitié une 
l>onkiefiu:oede fohiille> rouiez-lesenfinte, 6c couvre? 
le deflus.dluae batde de JanL Ficelé? Se &ites cuire 
u&ehenre « 'avec un debîrniente de vin blanc v boa 
bouiiloa*, uaboiiquetgacitt:, feli» !poltce; LajcuH^ 
fos/filte^ pidfes: la. fatzca.oui'tamifi ; dégroiffixKJa^ 
& y mettez dei^ cuiilei:ées de coulis- Faites réduire 
fur le ^u.au point d*uhe fauçe j àiéï ks bardej de 
lard «^ iâ ^cétie^r -ftifyçz la (àuce fur m can'éubns 
de potflarde. ' '. ' '"-'''' 

Tonlarde à la crème* 

Entrée» Elle ne fe fait ocdinairement 4iue quan/^ 
pn a un^: poularde cuite à là broche , & que Ton ^ 
if^0ifs\ entière de la ta^ie. Vous en prenez îa cha^p 
de refiomac , que vous hachez très-mi ,' îk \^ met- 
tez avec une bonçe poignée. de mie de pain bouillie, 
/ter letfc)i,l;aYec ûéie .ct^pjàe de laiCi Acr^^e^uf* 
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qu'à ce qu'elle foit épaiflè Se rcftoldîe. Mettez-y* 
aufE près d*une dcmî^livre de graiffe de' bœuf ^ 
perfil , ciboules , champignons , le icoux. haché 9 fel ,. 
poivre 9 cinq jaunes d'œuii. IHettèas cette farce dans 
le corps de la poularde, & â la place de Téftoiùac 
Unifiez le deffiis avec un couteau trempai dans de^ 
l'œuf battu. Pannez de mie de pain. Mettez la pour 
larde dans une tourtière : ûir tles ^acdesde lajrdi. 
couvrez avec du papier t & tsài^t cuire deflbos uxk 
oouvercle de tourtière. Yoiâ ktftnnreziapcis.âVec: 
une fauce piquante , qt^e ^otut trouvercDB la prenxi$r«: 
dans l'article, des fauces. :. . :. ' :.: liC 2 

• ' •'' PoulUrie^n'croÙfiàde. -- * -'^^ 

Entrée. Il faut la flambçr , vuider , frpuflêr'Iés 
pattes dans le corps , & la* lardef en travées aveQ 
de gros lardons de petitJard bien entrelardé. Faite^-^ 
£1 cuire avec un peu 4f bon bQuiUpnV feT » poivrç i 
(in bouquet. Quand clip fera ciu;e ,! j(op£ ferez 'qua« 
Éhcr ihUitU ûuéc autour ; &la laiflerez^fefroWîr.; 
Mettez dans une.caflTç^roJquQ/hon. morceau de bëtirre*^ 
manié d'une âerni-'cuàlef éè t bouche de farine ; 
«bouillez 'avec: un peu de lait^t> lël^pèfîvré.\£i&es 
lier cette fauce » qu'elle (bit biea ^ifle ; verfisz.-ki 
par-tout fur la poularde ,' 8c y feniez à meiure de la 
mie ide pain, iufqu'â ce que cela vbus. forme Une 
croûte. Faitesrla'coloDerdeBbus un cooveoQle.de 
tourtière : (brvez atoc ime âuce.piqtiantenrcommô 
la preiniere que irous trouverez à l'article des âùioes. 

^Y' Poularéè kçcompagnéi'i ' \ \\': 

V JËatrée. D faui'ôter l'os du hrecbet de rcQpn^c'; 
après avoir vuidé^ la poularde, vôus'la'XçmpUflTej^ 
avec un ragoût mêlé comme celui i|ue vous trouve- 
rez à l'article des ragoûts. Faites' cuire la poularde 
ik la broche , envelopeée de lard Sc.de papier :ibfvez 
^vec une bonne fauce comme, cdle à i'El^giiidlè 

ou à la Sultane, que vous trouverez à rartitlé-'aei 
Ûuceiv K -'^ r:iv > ( : > 

'_:*' i Poularde, au fank. '-.'vr-î 

£ii»t/c. Mettez dan$ une -càflçrple «•' perfil V 

Ciboules » 



cîboiile^ , champignons', le'tdiît hache & un petit 
morceau de bç^çre.- Palièz-les.fur le fieii , 8c y 
mettez enlîiîte un. bon demi-fetier de fang de co- 
chon , avec quatre jaunes d^œufs , un quarteron dé 
pannes hachées^ une petite pincée de coriandre pi- 
îée , /èl , gros poi? re. Faites frer le tout enfemble 
i\iç le fcat/ana-lpiâêr boinlifr; ayez foin ci? bisii 
remuer» Quaini .ii feia fitoid.,. tous ic mecti^ez dam 
le corps ;d'ti&e pptiiard&quà .ivoai ftrcar. einre à la 
jbroche » ^vetoppé&xIâlaRi'&ide papier , ^ lafer- 
?irez avec' une èaxxm pûpsaots , ctueirous trouvères 
la première à Tarticie^ cfe^rfcBsces»' ^ 

Poularde -à là chia^ 

\ , Entrée. La chîa èïl:4in^*'eiicce de cornichon qui 
noys vieixt des Indes/ Vôu&ja coupez par tranches 
^&'4:ftîtes tremper un qaajt.d*haure dans Teau 
I)rèlâue.bouIllant;ç,^ énfiate êeQutiez-la^ &c la met- 
te^.xfôfis une lauce c^u.cqulls.ijôur la fefvir fut- une 
jiô'ularàe cuite a la brèche. ' ', 

Poularde enfUets. 

'-' Entrét ou kof^-d'œuvre. Teus prenez de celles 
iqtfe^roiïa deflièrvi^s'de deflut'la table, que vous 
côuï|Éz'èn filet» v^ Se les mettez bhauftcr dans une 
bonne Kàticè liëlf -iô roux ou au blanc» coriime à U 
i}échamel , ou à la fauce à la rehie > que vous trpu- 
vcrcz à l'article, de^ (àuces,; 

, Dt ierpoul&Àe çaux & du coq-if ierge. 

Rôt. Ils fe fervent ordiRaîrement pour d'excelleiîs 
phits de rôt : voiis les pfquez &: faites cuires i la 
«broche. • • 

Du (Xtnard , cânééon , ok & oijhn. 

RôtJ Le, caneton de Rouen fe fert auffi ci^it à Ix 
broche pour uri plat de rôt. Si vous voulez le fcrvir 
pour entrée , mettez-16 à différentes petites fauces ; 
fâltes^le cuire à la brochf;. * 

Entrée. Le canard , caneton , oie zi cîfon s*âe- 
.comi»pdent trous de la même façon. On les fait 
cuire *dans une bonilcirFaife, avec bouillon, fcl, 
Tome L H 
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po^re, un bouqjuet^rnHe toutes f(l}rU[s de fines 

herbes. ' ' ' "' ;. ".: ' ' 

Quand ils foilt cuits , vous les feWez^cc ragoûr 
de concombres , ou un ragoût dé pois ; vous pou- 
vez aufS les fèrvir avec diftërentes fauces. 

Canard farci. 

Entrée. Flambez &c vuidez^le par la poche , Se le 
défolle^ entièrement ûins lui percer la peau« 

Vous commencez i^ le défoûèr par la poche « &c le 
renverrez à mefure que, vous ôiè? les c^, vous le 
rempliffez après à moitié avec une farce de volaille, 
ou de godiveau , H vous n*en avez point d'autre. 

Cette farce de godiveau le fait en prenant gros 
comme un œuf. de ruelle de veau , deux fois autant 
«le graifle de bœuf , q^fe vous ii^chez enfertibîe. Met-' 
lez-y avec , perfîf ; ciboule^, champignons , le tou^ 
fiaché, deux œufs'cruds, fel, poivre & un de- 
ani-fetier de crème jj mêlez bteff';le touç' ehftm- 
fcle , & le mettez diittsie cor|ïs du canard.^ ^Ficefë?- 
le pour que rien ne forte ,' & fe faîtei cUire à la 
S^raife comme la langue de bœuf, page 3 z. 

Quand il eft cuir , elTuyez-le de fa graine , H le 
lervez.avec une bonne fauce ou un ragoût de ni9r<ms. 
3b'aite$ cuire les mârons avec un ^çmi*feii9r}de; vin 
l>lanc, un peu de coulis , une piiii^eide fel> (c iêfvez 
/comme vous jugerez à propos.' 1/ ■ 

Canard en hauehepou 

Entrée. Flambez , vuidez - le Se le coupez en 
iquatre. Faites-le cuire dans une petite marmite, 
avec des navets , un quart de choux , panais , ca- 
rottes , oignons , coupés "Se tournés proprement. 
Faites blanchir le tout un demi-quart-d'heure , 
ISc le mettez énfulte dans la petite marmite avec 
du bon bouillon 9 un morceau de petit lard coupé 
en tranches tenant a la couenne Se ficelé » un liôu- 
quet garni , peu Je fel. . 

Quand le tout eft ciiitv vous dreflèz le canard 
dans une t^rine à fenfir fur table ; vous mettrez 
tous tes légumes autour; Pégraiflèz le bouillon de 
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la petite marmite où ont cuit vos légumes ; m«v- 
tez-y un peu de coulis , & fervez à courte fauc;; 
fur les légumes & le canard ; ayez foin de ftoiïter 
Fotre fauce auparavant , fi elk ell de boà gOû'f. 

. Canard aux .navers* , . . 

Entrée. Prcnô». un canard que vous- flambe* > 
vtiidez Se trouifez les patres en dedans. Après q'iHl 
efl bien épluché , vous mettez un peu de betiiTO 
avec de la farine. Faites^la rouflir de belle cduleiit^% 
& mouUfev avec du bouillon , vous y'^mèttez eri- 
fuite le canard avec tm bouquet' gar»l , féi , gr<fe 
poivre* Vous av«B des.. navets coupés prbpremeînt", 
que vous faites cuire avec le canard : slls (bnt dui^* 
VQMS ks mettez en. ifiême. temps ; s'ils ne !eiR>ni 
pas , VQUs les me^^r^z à la moitié de la cuidbn du 
canard. Quand yot^ ragoût ei^ bien cuit ^.l^îen 
dégralifé , 'mettez. .>uj,filçt de jvin^igrc , ietîvsm'rà 
courjte fauce« Voilà., la Façoti ds^ fair^-Ie caeard aux 
navets à la bourgcoife.. L'autre ^o^oa eft.dq ânre 
cuire' lé. canard à p«rt vdaiis ^ u!ie ;bv^.if^ blanche -; 
- quant aiix navets. , il '&i\]% les .touraerfen<:am'3nides ^ 
les faire blanchir & cuire avec bon bouiJIpo ,/ ju^ 
de veau Sc^du coulis : locfgue. votr-e ragôAttrtl'Éiit # 
.vous Iq fervez fur le canard. 

.' , .,Canard:aâp^pe'douillèh^'^* 

' EniYé€i:F\zLmh^\\n caHar'd , 8c' t'^\\xt\{Qz'h\Qn) 
vulde'2-!e & irouffez ies patres dans k.'c^ôr.ps^iî^pi'èi 
raypit^'ficelé t volis le mettez dans ^ufte cî^iïôrgjç 

•Julie à' fa, grandeur, avçc*n)n Ipodcj^e; ^'pl^rSJ,, 
cibéiiies /ulié gouITe d'aiiV'deux cîous' dgg^rçjflQ^ 
thim, laurier, bafilic ; une bonne* pincée de ..CPr 
riandre , tranches d'oignons , une carotté ^ un pa- 
nais , un' morceau de beurre, deux verres de hpùif- 
lon , un verre de- vin blanc ; faites cuire ^ petit féit 
Lorfque le canard fléchit fous le doigt , Vous paflTvîjp 

Ma (auce iiu tamis 6c la dégraiflèz, "FaUes-la rédiurj 
fur le feu au point d'une fauce :\ fervez déiïîfs le 
canard. -.-* 

.Voul ponîçz encore k ftrvir dt-la mêmé^feV^ 

Hz 
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■«n le coupaiit eh. quatre avant de le faire cuire. 

Canetons aux pois. 
-' Entrée. Ayei un bu deux canetons échaudés 
. & ' vuîdés ; troulTez les pattes de façon qu'il 
n'y ait que les grifies qui paroiflcnt. Faites - les 
franchir un -moaient à Teau bouitlante : faites un 
petit roux avec deux pincées de farine & un mor- 
ceau de beurre. Mouillez avec du bouillon ; mettez- 
3^ les. capeions avec un litron de petits pois , un- 
bouquet de perfil, ciboules, faites bouillir à petit 
:feM<9 ifufqu'à ce^ que les canetons foient cuits : ira 
momem^ qvarit do iervir t vous y mettrez un peu 
«le Tel : fcrvez à courte £iuce» 

Lis Oifons fe préparent de la même façon. 

Oie farcie à la broche. 
' Gtojjk entr^. Prenez des maroiîs ou de grofles 
châtaignes , ce que vous jugerez ù propos : ôtez- 
«n kl première peau , & les mettez fur le feu dans^ 
mnè poëi6' percée, & le^ remuez jufqu'à ce que 
?voiis. puiflk» èter le feeonde. Cardez les plus beaux 
pciir foîre'un ragoût. SI vous n*avez point de poêle 
percée, mettez les marons dans de l'eau bouil- 
lante fcn -les fafrfant bottiilirjufqu'a ce que vous puif- 
iiez ôtcr la féconde peau. Mettez t part ceux que 
vops dellinez.f our le ragoût : ley amres , vous les 
hachez fcc ,ipcxiez. dan3,une caflèrole avec la. chair 
de quatre ou cinq Yaucifles ,♦ le foie de Toîe haché , 
deux.cuil|eréè$ de fain^'âoux , ou un bon morceau 
m i^curre , unQ échalotis , une pe^tite point/e d'ail , 
terfii;, dboules , le tout haché. Paflez le .tout" cn- 
ï^wKJe fur le feu pendant un quart- d'heure , laiflbz 
xcfrdîdit'. Vous avez une oie jeune &c tendre: 
apfès l'âVôir vuidée , flambée & épluchée, mettez 
cette farce' dans fon corps , coufcz pour que tïén 
ne forte. Faites cuire à la broche , Çc lafetvez avec 
^n ragoût de marons , comme celtique vous trou* 
rercz à rarticlè des ragoûts. .• 

Oie à la moutarde. .. ^ . , 

«WW Ayez^Ufle qiê jeune &. tendre , ôue vous 
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flambez , épluchez ë>c vuidez ; preoeZi'eD lii^fôie , 
que vous hachez après avoir ôté l'amer i Se le mê- 
lez avec deux éçhalotte? , ime demi-gouilë d'ail , 
percil y ciboules , le tout haché , une feuille de lau*' 
rier, thim , bafîlic haché comme en poudre, iui 
bon morceau de beurre, feUgrospoîvre.Farciflèz-cn 
rôic & la coufez : ftircs-la cuire à- îa broche , en 
Tarroiant de temps en lempiavectm peu de beurre ; 
ëcàmefure que vous arrofez , vous tenez un plac 
deiTous pour ne point perdre ce qui en ton^c* 
Lorfque Toie efl prefque chiite , mêlez une cuiile«* 
rée (]é moutarde dans le beurre qui vous a ièrvi à 
- Tarrofcr ; arrofez-en Toie , & pannez à racfure juf- 
qu'à ce qy'elle foit j)ien couverte de mis de paim 
Achevez de la faire cuire jufqu'à ce qu'elle foit d'une 
belle couleur ddrée ; fervez avec une fauce faite de 
cette façon : Mettez dans une cailërole gros commç 
la moitié d'un' œuf de beurre manié de deux pin- 
cées de farine , une bonueL cuillerée de moutarde , 
plein une cuiller à café de vinaigre , un petit verre 
de jus ou de bouillon , fcl, gros poivre : faites lier 
fur le feu : fervez deffous l'oie. 

Oie- à In daube. . ' 

.... -■.{■' • 

Gros tntrtmtts froid. Ordinairement l'ôfi prend 
une oie qui n'eft point allez tendre po^ur mettre è 
k broche. Vuidez-ia > &c lui trdudèz les pattes dan^ 

. le corps , enfuite vous la faites refaire fur le feu êc 
réph2chcz« Lardez-la par-tout avec des lardons dç 
lard aifaifonnés ^ maniés avec du perîii , ciboules , 
deux éçhalottes, une demi-gQujfe^'ail, le to^j^l»^ 
ché , uiie feuille de lanrierr, thim , :b;^liç'< haché 
comme en poudre , fe.l , gros pojvre , un ^peu da 
niufcade râpée,, Après avoir lardé J'oie , voi^s la 
ficelez &( la mettez dqns une marmite jufle.âf«r 
grandeur , avec deux verres d'eau < autant de vin 
blanc , &i un demi-verre d'eaù-de-vie , encore un 

' peu de fel , gros poivre. Bouchez bien la marmite # 
& faites cuire à très-petit- feu pençJant trois; /ou 
i^uatre.heures^ La cuiilon faite 6c la fauçe tr,ès» 

... ^^ 
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c( urtd poDf qu'elle puilfe fc mettre engclcc , dred 
icz la darube dans fon plat ; quand elle fera prefque 
froide , mettez la fauce par-defîbs , & ne fènrez 
que quc^nd elle fera tout-à-fait en gelfe pour entre- 
mets froid. • 

Des ciUs & cujJTcs Sous , manière de les accom^ 

moder* . 

Pour faire It s ailes & les cuifles d'oie de façon 
qu'elles ft confcrvent long-temps , vous prenez la 
cuaniité d*oics que vous jugez à propos ; vous les 
flambez , viiides ëc les mettez à la broche : ne les 
faites cttire que jurqu'aux trois quarts. Ayez foin 
de mettre à part 1& gr jiffe qu'elles rendront en cuiî. 
fcTï\ Lailîèz refroidir les oies , & les coupez en 
<iuarre en levant les cuiflès & foifant tenir" l'eftomac 
avec les ailes. Arrangez-les bien ferrées dans un pot 
de grais , en mettant entre chaque lit trois ou qua- 
tre feuilles de laurier & du fel. Faites fondre la 
graiflè d'oie que vous avez mife à part , avec beau- 
coup de fain-dôux ; il faut qu*ll y en ait aiTez pour 
que les ailes & les cuinès en foient couvertes. Met* 
tcz cette graille dans le pot , CQuvrez-le avec un^ 
parchemin vingt-quatre heures après , Se lorfque le 
tout fera bien froid i mettez -le dans un endroit (^c. 
On ne les prépare de cette façon que dans les en- 
droits où elles font à bon marché « principalement 
en Gafcogne , d'où il en vient beaucoup à Paris. 
Lorfque vous voulez Vous en fervir , vous les tirez 
du pot Se de leur graiflè à mefure que vous en avez 
befoîi) ; lavez^ks à l'eau chaude avant que d'en 
faîrie fùiage qud vohs » voulez. 
' HorS'dWuPre j au entr/e» Elles Ce mettent cuire 
darrà-tihc petite braife ,- pour les fervir avec diffé- 
rentes faiices 8c ragoûts. L'on en fert fur le gril 
tip^es Tes avoir pannécs Se grillées avec une fauce 
tKiire à ravîgôtte , ou' un6 rémoulade, que vous 
trouverez à Tarticle des fauces. 
' Vous pouvez encore , étant cuites à là brqîfe , les 
fèrvic-av^c une fauce à la moutarde faite de cette 
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façon : yôm mettez dans uriecafierolé gros comme 
une liôlx de beurre' manié d^une pincée de farine » 
une cuillerée de' moutarde , deux ëchaloiies ha* n 
chces, une petite pointe d'aif, Tel , gros poivre , le 
tout délaye avec un peu de bouillon: faites lier fuv 
le feui Servez fur les.cuîffes ou ailes. 

^lles fervent auffi à faire des bauchcpots &c à 
garnir des potages. * 

Canard en globe^-. , . 

Entrée* Comme le din4Qn»-en ballon, ci- devant» 
page 156. *- - 

CanardàlaBruxelle* 

Entrée. Il faut le tlambcr & vu*der. Mettez danç 
k ^corps un falpi^con fait de cette façon : coupez en 
è^t^^^^nz df jveau .avec du petit lard bien- entre- 
lofjfîéfe'imanle^'j&tûur ôçiîii^e avec perfii., ciboules» 
^hampignops , d«iux éciiâlottes , le tour huciié , peu 
ip iieï , gros poivjf;. Çoufez le cai^ard pour que rien 
tj^^^for^ce , (k le mâ^ttez cuire ay^ç june barde de lard 
fur reftomacy^uç:, verre de vin r blanc , autant de 
bouillon , deux oignons , une. carotte , la moitié 
d'un panais , un bouquet garnie Quand il eft cuit 9 
paâ^z 4a faiiçe au .tamis f,^,d^Fainèz.Ia, mettez-y 
\ïh peu de coulis. pour- îajîe|rf<^iila^es-ia. réduire a^ 
f ^iht d'une' fauçè ;. fèrvep fiij'.jlè; canard. ' . .1 » 

v\. .S''. .' . Ccauinief^dakbt. • '^> ' 

t'. Entremets froidi /Qâmme l'oie: à la daube , cîi. 

t . Cafiûf^d ttn càauffbn. 

- Entrée. Vous le cf^fonez &c ftrciffez comme le 
canard farci, qui ,fe .trotlve /?fl^e 169 ; enfuitc vous 
le'fdlPBS'Cuîre avec Un vtfté de vin blanc & autant 
de bouillons un bbuquèf garni , Tel , grô's poivre. 
Lbriî^u'îï ett"cuifVpairez/îa fauce au 't.amrs , dé- 
graîïîez-îa ,- & -y mettez un peu' dc'toulis 'potir la 
lier; faites t^ùire mrpoint d*une'ïyt2cë: (brvez fur 
le canard. '"' ' ■ • ••—'•■•'. '^ ' 

' 6anardà la heantoifi. '•' 

Entrée. Faites le cuire avec un peu de boiiilIoiTf 

H 4 
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X n demi- verre de vin blanc V uiî bouquet de perfil» 
i iboules , thim , laurier ,.bDfîIic , deux cloué dç gé- 
rcfle. Mettez dans une càflèrole ftpt ou huit gros 
oignons coiipds en tranches , avec un morceau de 
beurre ; pafïèz-les fur Je feu en les retournant fou- 
vent jufqu'à ce qu'ils foient colorés. Mettez-y une 
bonne pincée de farine , mouilki avec ia culflbn dw 
canard ; faites <ruire roignoA & réduire à courte 
fauce : dégraiflez-la , 6c y ajoutéî uo filet de vinai-* 
gre. Servez fur le <anard. • 

Canard à Fitalunnu 

Entrée, Faites cuire un canard avec un demî- 
ftîier devin blanc , autant de bouillon , fel, gros 
poivre. Mettez dans une caflerole deux cuillerées à 
bouche d*hiiile , perfil , cibtJuIes , champignons , 
une goufle d'ail, le tout haché. Paff€z*tes fur le ffeu, 
mcttcz-y une pincée de farine ; moulllei av^éc la 
cuiilbn du canard , qui doit être dégraiffée & paffée 
au tamis. Faites réduire au point d'une fauce j di^ 
fraiifez Ja avant que de là fervîr fur le canard. 

Canard à la purée verte* 

Entrée. Faites cuîre un demi-litron de poîs teci 
livec un peu de bouillon , un yeu de perfil & queuerf 
de ciboules; enfuite vous lés paflez en purée foti 
épaiffe. Si ce font de^. pois, verds, iKen faut un 
Juron, 8c il ne faut jiî perfiU ni cibouks. Faites 
cuire un canard avec du bouillon , fel , poivre y un 
bouquet de perfil, ciboules , ^him , laurier, bafîlic, 
une demi-goufle d'ail , deux clous de gérofle. Quand 
Il efl cuit, palfez la fauce. dans un tamis & la 
métrez dans la purée ppui; l^if ^nnçr du corps* 
Faites, réduire la purée >ufqu'ii ce^qu'clle. ne foii flî 
trop cïaire^i ni trop épaifle.jf fervéj fur le capard. En 
failant cuire .votre^ca^ard , viwis pouvejE y mettre un 
morceau, de^çtitiard coupé ea^r^'adiès tei^ànies 
à la couenne , &c vous le ferVircz aiitour du ca::ard. 
Toutes fortes d'entrées à la puré^, verte ft font 
de même» 
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Dis poules dtau» 

Les poules d*eau font des oifeausc aqiiatîqu^s : it 
y en a de plufieurs cfpeces & de différenies grof- 
feurs ; les unes ont les pieds verdâcres , (f*autres 
couleur de roTe ou rouges ; elles fe préparent toutes 
de la même façon que lés canards* 

' "• Ihs pigeons cauchois , de volière & bidets* 

Les gros pigeons cauchois , lorfquUls font blancsV 
gras & tendra î fervent à faire des plats de rôr. 
Vous lesfervez bardés ou piqués, fuivant le goût du 
maître ^ vous en faites, auffî beaucoup d*entrces 
diffçrenres. ' ' t 

Gros figeons de plufieurs façons* 

Si vous voulez les dîverfîfier àt plufieurs fîçons,' 
faites-les cuire dans une braife comme la langue de 
bœuf ,/î^^. 32» 

Quand ils font cuit^ , drefTez-les daiis le plat que 
vous devez fervir j mettez autour des choux-.'nèurô 
cuits dans un bianc » 8c fèrvez par-deilus une (2^uçe 
au beurre. 

Une autre fois vous mettrez un ragoût de tôh<. 
combres , ou de pettts oignons , ou de montaqs de 
cardes , comme vous le iiigerez à plropos, 

\ / Des petits pigeons de volière. 

» Rôt. Ils (è fervent pour plats de rôt : faites- les 
cuire a la broche enveloppés de lard &c de feuilles 
de vigne dans le temps« 

Entrée, l\% fervent auffi à faire des entrées de 
beaucoup de façons, 

^i vous voulez les fervrr en entrée de broche ; 
vous lès flambez & vpidez. Hachez leur foie avec 
un peu de lard Se très-peu de fel ; remettez dans 
le corps le foie avec le lard; faites- les cuire à la 
broche enveloppés de lard & de papier. ■ 

Quand ils font cuirs , vous les fervez avec difF^ 
rentes âuces oii diiliif ens ragoûts* 
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comme ; 

Sauce à réchalotte, 
Sauce à la ravigotte , 
SaucÈ au beurre , 

En ragoût j vous tri maié^i 



Sauce aux petite œufs , 
Sauce à l'italienne.^ 



Aux petite pois , 

Aux montans de Cî^'des^' 

Aux laitues forcies; - 



Aux morilles , 
Aux inoufferons , 
Aux truffes , • . 
Aux_poinies d'afperges 

Pigeons à' la bourèemfi» ^ 

\ E trée. Vous les écliaudez , vuide^;8c troufTex 
îes pattes en dedans". Fûifes lès blartchii* un mo- 
mcnr , & les retirez à l'eau fraîche. Fpldchez-lés 
Si mette» dans. une calîèf oie avec4u bouillon , un 
hi uquet garni de toutes fortes d'her|)es , des cham* 
i^igiions » des culs d'uriictoux coupés en quatre ôc 
CLîits â moitié , fei; poivre. Quand ils font cûiis s 
p;e.îtez-y m p.eu de -coulis , 8c feirvez à courte 
îanpe. ,-,., 

^)*yoiis n'avez point, .de coulis, mettez-y une 
t\*ciC6ï\ de trots Jaunes" dfcèùf s délayés avec du bouil- 
iW> Çc Vnp,e.u d^p^rfiiliaclié,, . . - 

r '.' : Çûn}jH)i£ de jyigeons, . t . 

^Azr/Vif^Ayei de ..petits; |)igiÇOia*jéchaudis , les 
fûttes trouflees. dans, le 'corps. : faiies-les blanchir, 
ciezlecou &' les ailes. Après les avoir épluchés, 
inettez-les dans une cafîèrole avec deux' ou trois 
îrulTes , fi. vQus en avez , des champignons , quçl- 
t[i:çs foies de volailles ', un riz de veau blanchi 
tcupé en quatre morceaux , un bouquet de perfil, 
ciboules ,- une goufle d'ail , deux clous ^e gérofle , 
du bafîlic , un morceau de bon beurre. Paffez-les 
Tur le feu ;. mettiez- y une bonpe pincée de farine ; 
mcuillez moitié jus 8c moitié bouillon , un vçrre 
de^ vin bjanc , fel , gros poivre. LaiiTez cuire 8c 
réduire û ^urte fauce ; ayez foin de dégraifler : 
jnettez en levant un jus de citron ou un filet de vi- 
na grc blanc , qu^ le tout foit cuit à propos ëi d*ua 
boa feL 
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^" " ' * Pigeons au hafitiCé 

lEntrée. Prenez dç w^\i% pigeons , que vous 
échaudex après les avoir Vuîdés ^trouffé les pattes 
en dedans, Faîtes-les'cukif cfeftii une bfaife comme 
la langue de bceuf, /^agr. si , en mettant un peu 
p4t« de bafifîc. Quand ih foilri €liit«> retirez-les de 
la . braiiê' ^our les mettre refteidir; 'trempez-les 
eafuite dans deux osxSi battiis comme pour une 
omelette j pamiez-les à-'tnefàfe aVe* de la mie de» 
pain : ftltcs- les ïHre, «t Fervez |{af ni d^ jpértîl frit, ' 

Ims pigeons biiets. 

Vous les.fervez fiqmmunéa^eat e^p fricaflSe , ouf 
fiir legriU ^ ; s - .r.' . , . : » 

.. Quonc} ils .font bietxejQ: chair,; .01^ peut Içs faire, 
cuire^ àvla'i^'0$ihe« Ces ^rtes de, pigeons qç font 
bpns g<|^:ppuc r^f/liçsirè d'uoe.mairpni pares que 
r§o.ne|>rQnd pas g^rdç de. fi:près pour le gQû|-jS<^ la 
^bonnemlne. 
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Pigeons à la crap^^dine^ fauce au verjus. ^ 

Prenez;,de. bo^ pigQons ,' auxquels vous troufiev 
rerles patm en det&ôiss' S'ils IbnK gros , vous les 
Goupecez:eiideùXy'âno8vôus ne ferez que les fen-^ 
dre^pardenièileV 'ô(i les-applatirez ^ns^beaucoup 
^ Goffisr les oik Fiiite^-lesimariner avec de l'huile fine , 
lieiv:gros poivre, petHl ^.ciboules , champignons , le 
ttosçhaché. Faitesuleur- prendre l'aifaifonncment le 
phis que vous pourrez v "Se les pànn^ de mie de 
paink.Mettez.les fur le gril , & les arrofez du refïe 
de lenr' marinade; Faites-Ies griller d petit feu , &: 
d'une belle couleur; dorée. Quand ils font cuits , ' 
VOiis>iâs.iâspvez avec^une fauce faite de cette façon : 
vmis ^«ooez un oignoh coupé dans' un mortier avec 
dirv^^a&:jpiletlbiente^tout enfemble , 8c en faites 
AutiilÂe plus 'der|tisrque. vous pourrez, que vous 
SBétcraz.^avec bdàxiltèff, ifet, gros poivre: faites 
okini^fiarr V '&c ^vez:.foQs les pigeons» Les mêmes 
irigeoflsfe. fervent fans verjus.^ en mettant une autre 
iàuce ckire & un peu piquante : a la place d'huile 1 



vous pouvez TOUS icrvi'r de'beùrre > fain-doux , on 
bonne graiflè du péff. ""^ '^ " '- 

Entrée. Prenez- àç^^ pigewis de moyeçne grof^ 
feur i écbaudez-les 9 j^^ .kj^, pattes ; tj:Qu0ëes. en' 
dedans » paikz;Uf '4^B,^ïsi^i çaèèrol^v^vecur^ pcU' 
de beujrej(.uné c^ii:;a^e;,(^p€tits oignons Blancs ». 
que vou^ auf^a^ .^i| j^ire ^ ^dcaiL-quah-d'heufC* 
dans de Teau f^r le^t^f^ucher.. ^^^.tte? «^ec ua 
quarter(>n.dOjpqiit;^r^ biçt^ntff^r^ ; cfHH'^^*-^^: 
en tranches , un bouquet .g:^rnii^(^n(uite vous met-' 
trez une pincée de 'farine , &'niouilIerez moitié 
bOuHloh Ôt im6ît»é Yvù WaricPmjuànd-vos" pigeons 
^ront cuits &c réduits à peu de fauce « mettez-y 
une liatfen dâ tt^s<jsiiiids'-d^QÉl^,^âvèc'^mn''pett de 
lait : en fervaik , i^feâ^'Ihèt^^€s)m^^ide'^fc^Jlfe. ' 

Vous pouvez- 3cs acfcommbëëi^'k'îméhlfe' ïa^l^tt- 
€^u& ki: p^oons- irauc4iaii^ sé ' les ^^i^dhs de 'vëUer^^^ 

Pigeons au ragoût cfécreviffesV' 

Ayer trôFs ou quatre'- md^Wis-^igèon^'échaudës , 
que. vous £HtéS"^kuK:hicr:apf;è^ ies'-Iavbir viûdés» 
jfendez-ies ua peu 6Xt I^msjfour qi»;jcela.leiir; 
elargifle Teilooiac t &C'fa«i«spi^s^îcèawcu»(pfiiD 
de bon bôuiilôn rêc un verre; de'vlnr;bl(lizc;im*b(m*i 
quel de {IQrfil, ciboules, uaeigouirc cfaii', ddii» 
gIous de géroib , fel4.^ivre.:^-Q«and ils font çcitiv 
snettez dans nn? ca(&roie<desja:hampignons^irgT08 
comsh© laf/mohié d'Uti .œuf: de* bon beurre»*, unei 
douzaine d'écreviiTes. Epluchez , pa^z^ies furie 
ieu , 6t y mettez une pincée de^ûrine. Mouillez 
avec la cuiflbn des pigeons , . que. vous pa^ez lau 
tâmîs» Faites bauiilir le ragoftt . tme demi-eheure •/ 
quit ne refte que peu de. fmice'^ a)oueQx<^ utïo 
liaîfon de irois* jaunes d'œufS'jôvec -de la crâmé'^ tn^ 
peu de mufcade , & une petite piçicée de peiiikito-.' 
cbé trôs-fÎQ. Faites lier fens bùuilir fufun^moyea 
feu €»remuant toujours. Egouttei les pigeon& porio 
ks dreifer dans le plat que «ous dcv«ft ftfTV i meltça 
ilcflus te ragoût tfécccïil&SrT . .v i-^ii 



ck'tr&ji twttt fei^ ; 'dégràïifâi'; 6c^ %rvez à courte- 



Vigebh^ aux fines 'herbtsi 

"I . ■ 

Echaudeè quatre pigeons un peu forts \. vuîdez-' 
les &c troviïez les pattes en dedans ; faites-les blah-' 
chir up inflaixt à reaul!)auîIlaDte. Après les avoir, 
4plucbè.s , vous.le^ fendez; à moitié derrière le do*: 
pour IcMppl^tlr xkii peU. 'IVIettez-les dans une caf^ 
ierole avec lés^foles lâchés ,* lin morceau die beurre 
manié d'une boinjie pipçée. de feriney fel , gros poi- 
vre ,. çhampighbni^* ccKalotïes V pcrffl x ciboulj^j , 
utie déini-gotifl^cPàîf;^îe-h)iït haché très - fin , uhe 
demi-fèuille de laurier V'thim , bafilic haché côihmé 
en poudre. Faites mîgéôter une ëèmi-heure fur urf; 
petit /eu y & vous y mettrea-enfuite urt detni-verre 
dé vin blanc & ardtarit'Ôé bbtiillon : achetez die'faircr 

faUbel 
> r^u 1^ 3-îii-> ^è^onstn fiifprtptï': - . "'■ 

^P^enesçîcj^gpetnS'Pigeon^, q.ue-yp;^s échaudezi;;, 
Tuide; &&jir6upz< les- pattes dans le corps. Mettpsl^ 
les foies à £iart, faites blanchir uai0ftim( les pigeQD^i 
à-^ l'eau bo«il|c^|e. Après: 4es ayoiç.i-f^u'éSr vojjs 
mettez d^nsjaiifiôme eau ; cinq; b^Uç^t laitue^: pom-f* 
m^e^iijéi les fcUes boulier .tv5t:{)§[fi2ttKarrtTd%eji^e^ 
^içtlr^r^'âi 'J!^3u fralc{i^ .ppiifp 1^ .bien pfftfe'jt 
aQ|?>qu!S ne féfte point^dî^tf> fî^l»«rj5a»Jc». c^ cj«^fcft 
f^Pf <Iî^hS( les jlèuilles ^ n^e^t^z deH^s-^ineM^^it)^ 
farce' faire avec les foies de pigeons , perfil , cibou- 
les , cinq ou^lîx "fè'niÏÏes d'èra-agdri i ùrt'peirde cer-. 
feuil , deux échalottes > le tout badié; très £n7Jk 
mêlé avec un morceau de beurre ou durlardlrapéTg 
fel^igros pbivre , lié de deux j«mûes d^iBttfs.';(enfuicq 
vous ;mei(téztsh pigeon ftir chàcpce iajiiae J envb.^ 
iû$ypëzole pigeon ,def façon .quj*îiijepuiffiî 4Jtre vuS 
Ficeie^jlest êc lermecti^z'cuire^avec du IrâiciiioÂui^ 
psugras-,. un (boaqqttir^iej'pevfîl» ciiiotiler, deuao 
€mS^^ àt^èttfk^ déljx'iai|itâ)fi9t, mie carotte » :idn! 
pan»s V fôi'y poivve^:^faités-4e&^ éuire.imet heurei^^à 
l^etit feu. <^9d^ih^ ^m cuif s i^aégcmttez-les «pigacms 
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fendu ï mofatc par le dûs pour Jei appladr dd peu. 
& leur élargir, l'ellomac ; il ^ui iroudèr tes panes 
dans le corps en fendant un peu la peau : on latfle 
l'es ailes & le cou fi l'on veut. On prend un quarte* 
ron de petit lard bien entrelardé coupé en tranches , 
pour le faire Hier dans une caAerole avec une demie 
douzaine de petits oignons blancs , jufqu'à ce qu'ils 
ftient à moitic cuits, enfuite l'on y pa&e les pi- 
geons -, après y avoir mn une pincée de farine , on' 
itiouiile aîec un petit verre de vin blanc 8c aiitanr 
d'eau , nRîiiibnnez de gros poivre 8c point de fel : 
la cuillbn faite , la faucecoifrEe & un peu dégraif-. 
i^e , l'on y met une liaifon de deux jaunes d'ccufs 
â?éc'de la crcmo. 

. . * Pigeons en papiltottes. 
entrée. Ayez trois^igoons de<moyeDne grolTeDrr 
bien épluchés &i vuidésj coupei-Iei en deux poue 
les applatir un peu arec le couperai len^ite on les 
fait - mariner avec de la bojitie huile , perfil , cibou- 
les, dchalottcs, champigndns , leurs fbies , quclqqes 
feuilles fje bafïlic, le tout' H^é tr^s-&i, fel', gros. 

Soiïie, âc"di ■ ■■ - ■ ijïon^ct en- 

! ité; chaque -i eùille H^ pàpief; 

blanc^ en m '■ des bardés de 

%d ^ leur a ivcioppis , l'on 

met iiîr lé. g dé "papier bien 

^aiirée',.'leB, ii taire cuîrc'^ 

tr^s-petit feu Mif, on l'abat 

avecla pêle j'çûjts d'un côléV-onTlcs- retourné de 
l^autre : on les fefflàns fauce dans leurs papiers. 

, :: ;; iiiconi-àî" Marianati 
' Emrét, PrépwBi trois' pigeons comme les précé- 
dçns, 'Àpplatiflez-lcî un peu avec' Iccoupcrét , 5t 
les mlîttci 'Sani wie ;caffero!e avec deux cuillerées 
â'huilëV'u^ terre èe bouillon, fel, gros poivre , 
Atxtt feuilles de laurier. Faiteî-les cuire ibr de» 
«endres chaudes pour qu'ils bouifient bien douce-' ' 
ment. Lorfqu'ilt fléchiffent fous le. doigt , drclTcï- -^ 
(w-dourle pla(que~.vom fieta /erïtr', ^'i^ les 
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avoir égouttés Se efluyés de leur graiffL Otez les 
feiylJes de laurier de la fauce , & la dégraiflcz ; 
meccez-y i|n anckois haché , trois échaioties 6c une 
pincée de câpres , le tout haché \ de la mufcade » 
gros comme une noix de beurre manié d'une bonne 
pincée de. farine : .âites lier fur Iç feu » 6c fcrves 
deffus- les pigeoQ$» , . ' 

Pigeons en fricandeau^ \ 

^Entrée. Après aïoir piqué tout le deflli» de ros 
logeons avec du lard fin « vous tes ferez cuire Se 
glacer comxnQ le fricandeau de veau à labourgeoife» 
que vous trouverez ptf^e xi8* 

Figeons en fricaffie de poulets. 

lÈntrée. Coupt^.de gros ptgeoqs en quatre mor« 
«eaux-, ou de jnoyQtu par la moitié ; esfuiie vous 
les ferez cuire de 1^ même façon que la fricaflee det 
poulets qui eil expliquée ci-devant » jp^^^ 140» 

Pigeons au foleiL ■ - 

Entrée. Ayez 'de'f^lfxis pigeons naillàns bien 
échaudés. Après ks ;ivOir vuidés , il faut lettr iaifler 
les ailés, la téte>le$ pattes. Pailèz à chacun unit 
brochettes ^en. travers d^ cu^fTes 1 pour e^écher 
qu'elles ne $'éi(;arteQt trop en les faifant blanchir ua 
indantà l-eoM bouijl^te. Après le? avoir bien éplur 
chés, vous les mettrez cuire dans une caiCsrole.aveq 
un verre de vin bl^nc , un bouquet de perfîl , ci- 
boules » une goui& d'ail , deux clous de géroâe » 
fcl, gros poivré ,'un petit morceau de beurre. La 
cuiiron fiite, vous les égouttez 6c laiflëz refroidir 
pour tes-tremper eBfi^ite.d^ns^ une. pâte, 6c les faire 
îrirei Je belle i:Qu|eurVfcrve2^ cl^audement avec du 
perâl frit autour. Cçt^ pâte fe fait en mettant dan$ 
ut^etCeiTerolf deux,p,qigiié^s de.fanne, du fel fin., uti 
peii d'huile, g< vqus y'mcaez pe/U-à-peu de vin 
bdanc pour délayer la pâte jufqu'à ce qu'elle ne foit 
ni trop, claire, ni trop épaillè, ç*eft.à.dire> qu'il 
faut qu'elle file en Ia,v«rfîyn4e^.,la^ui)li6ir, 
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Pigeons en furtçut. 

Entrée. Vous faites un ragoût comme aux pigeons 
à la bout^eoife \ réduit à courte fauce « mettez-les 
refroidir ; enfuite vous prenez le plat que ? ous de- 
vez lèrvir, qui doit aller aufeu. Mettez dans \q. 
fond une bonne farce de viande \ arranges; le ragoût 
de pigeons deflus; couvrez- le enfuite avec de la 
même farce que defTous , de façons que Ton ne 
voie poiiit le ragoût. UniiTez-les avec tin couteau 
trempé dans de i'œuf ; pasinez avec de la mie de 
pain* Fafîtes cuire delfous un couvercle de tourtière 
jufqu'à ce qu'elle foit d'une belle, couleur dorée ^ 
égouttez-en la gralfle. Servez defifus une bonne fauce 
d*un coulis clair. " ' 

Pigea^en àmMi. ' . 

Entrée; Faites un ragoût dfc "P^Jeùns. Quand il eff 
fini « de bon goût & froid , mettez- les en timbale , 
comme il fera expliqué à Tarticle de la pûtiflerie , od 
fous trouverez to\ites fortes: dç tiinbales. 

j • * • Pigeons aux tertttesé 

Entrée. Vous coupez la tête Bc les pattes à des 
tortuc^s , 6c It^ faites- cuirei avec du vin blanc, 
bôuiUoti^ , un bouquet garni ; enfuite vous les ôtez 
de leur coquille» Ayez foin d'ôier lès amers^ mettez 
ks tortues dans un ragoût de pigeons^ iînl de boa 
goût. 

PigeotH en tourte* ' ' - ' 
Entrée. Voyez rariicle de la p-âiltterie. . 

Pigeons à la poëiti.' .,\ . . ;•:; 

Entrée." Plumez & vuidez dtè .petits" '"p^^eons ; 
Jaiffcz-léur ' les pattes ,-«c les faites- refoire légère- 
ment fur le feiu PalTez-les dartrf une calî'erofe iivec 
un peu de bon' betirre, perfil /icibottlcs , t:hampî- 
gnons-, une-poîme^aïàîl , le tout haché, ftly gros 
poivre; enfuite vous les mettez' avec ton! leur MVàu 
lonnement , dans une autrt cafferole foncée dé 
tranches de veau queÎFOusatez fait blanchir «un inf: 
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tant à Peau bouillante. Mettez-y un demi-verre <Ie 
vin blanc ^ couvrez-les de bardes de lard 8c d^une 
feuille de papier blanc. Mç.ttez unxouverclc fur la 
cafferole , & les faites cuire à petit feu , qu'ils ne 
Faffent que migeoter ; enfuite vous dégrailîez la 
cuiflbn : mectez-y un pcu^ de coulis, pour la lier. 
Servez fur les pigeons. 

Pigeons en hateleu 

' Entrée & hors^d'œuvre. Vous vous fervez d*un 
ragoût de pigeons que Ton a delTervi de la tablel 
Mettez dans le ragoût un morceau de beurre \ faites 
le chauffer, & , pour le mieux, mettez-y deux ou 
trois jaunes d'œufs \ enfuite vous embrochez le 
tout dans de petits hatelets : faites tenir la fauce 
après , pannez-les & les Mes grill<^ de belle cott^ 
leur : fervea; fans fauce. 

Pigeons en crépine. 

Entrée. Ayez cinq petits pigeons écbaudés Se 
blanchis un inftant à Teau bouillante. Après leur 
avoir trouflë les pattes dans le corps , faites-les 
cuire une dsmi-heure avec tm peu de bouillon , un 
demi- verre de vm blanc , un bouquet de perfil , ci- 
boules , une demi-gonflTe d*ail , thim , laurier ,' ba-: 
iilic', deux clous' de gér©fle , Ç^l^ poivre, enfuite 
jnettez^les refroidir; Faites une farce avec dé la 
ruelle de veau, graiffe de bœuf, mie de pain étf- 
fëchée avec du lait ou de la crème , perfil , crbou-. 
les , champignons hachés-, fel , poivre ; liez de troFs 
jaunes d'oeufs & tes blapcs fouettés. Enveloppez 
chaque pigeon avrç cette force 6c. un: morceau de 
crépine. Faites tenir ia crépine avec de Toeuf battu ^ 
pannez-les par-dcfllis, Se les» mettez prendre cou- 
leur deflbus un couvercle de tourtière pendant ^ne 
' demi-heure à petit feu , pour que la farce 'àît le 
temps de cuire. EiTuyez-ïes de leur grailTe , & lei 
fervez avec la fauce de la^ cuiflbn des pigeons que 
vous dégraiffez. Paflez au tamir, aujoutez-yunpeu 
de coulis pour la lier. ^-- * '^ 
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Pigeons en beignets. 

Entrée. Servez-vous de ceux que l'on a deflervîs 
de la table. Coupez- les par la moitié » & leur faites 
prendre goût dans un aflaiTonnement. Mettez-les 
refroidir ; enfuite* vous les trempez dans une pâte 
avec de la farine , vin bfanc , une cuillerée d'huile 6c 
du fel , faites-les frire. Servez garnis de perfil frirr 

Pigeons à la daupkine. 

Entrée. Ce font de petits pigeons échaudés que 
Ton fait cuire entre des bardes de lard% un peu de 
bouillon , une tranche de citron » un bouquet , 6c 
vous les fervez enfuite avec des riz de veau glacés. 
Voyez fricandeau ci.deflus > page 1 1& 

mtmmimmm m n j <' .. i ^^ » ■■ i ■ • 

C H A P I T R E IX. 

Du gibier en général* 
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Ous comprenons fbiis k nom de gibier i k^ 
Failîins & Faifandeaux « les Canards fauvages , ap«; 
pelles oifeaux de rivière. _> 

Les Sarcelles , les Rouges » les Allebrai^s , lei^ 
Âllouettés , iappellées Mauviettes » les Bécaflès , les 
Bécaffines , les Bécaux y les Cailles & . Caiiletaux , 
les Guinards, les Ortolans , les Ra^niers Se Rame- 
reaux , les Perdreaux rouges , les Perdreaux gris , 
les Merles , les Grives , les Gelinotes , les Pluviers ,^ 
\sï rouges Gorges , les Vannaux. 

Du gibier à poiL 

Les Lièvres & Leyreanx , les Lapins Se les 
Lapreaux. 

' ' De la Venaîfon. 

Sous le nom de venaifon ou viande noire , Ton y 
comprend le Chevreuil , le Dain , le Faon , le Cerf, 
|aBiche ^ le Sanglier & le Marcaffin. 
. Voici (a fiçon d'accommoder toutes fortes de çi^ 
iief ^ Venaifon* . _ . ^ 
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Dts Faifansy manière àelesfervir. 

Les faifans & faifandeaux Ib fervent ordinaire^ 
ment pour rôt. 

Vous les vuidez & piquez ; faites>Ies cuire à la 
broche ^ Se les fervez de belle couleur. 

Entrée* Vous les fervez auffi en entrée de bron- 
che : pour lors vous les faites cuire à, la broche 
avec Une petite farce de leurs foies , que vous faites 
en les hachant aveç^lard râpé , perfil , ciboules ha- 
chés , fel , gros j^oivre. Enveloppez-les de bardes de 
lard & de papier , & les fervez avec une* fauce à la 
Provençale^ ou autre petite fauce dans le goût 
nouveau. 

Vous en faites auffi des pâtés chauds 8c froids » 
' ou en terrine» 

• .1- . 

Des canards fauvages i manière de les feryir: 

.Lei canards fauvages ^ oii oifeaux de rivière 
( la femelle eft eftiméi la .meilleure ) ïè ftrvetu or- 
dinairement pour rôt , fan^ être piqués ni bardés » 
.après lès avoir flambés & vuidés. 

Entrée* Vous en faites aufli des entrées était 
cuits à la broche ; 8c refroidis , vous en tirez des 
filets; que vous mettez ^ diâ'â'entes faucës , comme 
zvijus itorange > iiUT à'richàis & câpres' ^ &falmis » 
çue vbus trouvère^ à Vartlcle des allouettes. ' 

Des Rouges , SarceÛ^s & Allebrans , manière dt 

hs accommoder. 

E^rée. Les fàrcelies fe font auffi cuire à la bro- 
. che , flamboies 8c vuidées , fans être piquées, ni bar- 
déps 9 8c fe fervent pour rôt. 

Si vous voulez les mettre en entrée , eâveloppez- 
\9i^ de papier « 8c les fervç^ avec ragoût d'olives ^ 
itigoût de moQtans de cardons , 
Aux navets » i Cbi fauce à la cocam<» 

Aux trufîes.r | boUe. 

Les Rouges fe ftrvènt ordinafrement pour un ex- 
cellent plat de rôt; après les avoir flambés 8c vuidés» 

Les 4JMrarts fe mangent comme les farceUes» 
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Ailoutttes df plujîeursfaçôns. 

,■ Les allouettes fe niectent cuire à la broche V pi-» 
quées ou bardées , moitié Tun Se moitié l'autre. 
Vous ne les vuidez point, Se mettez dedbu;;. des 
rôties de pain pour en recevoir ce qui en tombe. 

Servez les allouettes fur les rôties pour un plac 
de rôt. 

Mes (ê mettent auffi de pluileurs façons pour 
entrées. 

Entrée, Elles fe fervent en tourte. Pour lors voiis 
;les vuidez : Otez-en le géfier, 8c le refle mettez-le 
avec du lard râpé dans le fond de la tourte , &c met- 
tez deffus les allouettes après leur avoir ôté les 
pattes &c la tête , &c que tous les avez paifées fur le 
feu dans une cailèrole , avec un pei^ de bon beur- 
re , perfil , ciboules , champignons « une pointe 
d'ail , le tout haché , & taîflTez refroidir. - » 

Vous 'finirez la tourte £omme il fera expliqué à 
Tartiele géûéral des tcHictes. . . /. ' 

Allouettes enjalmis à là bourgeoife'. 

. Ilorji'd!mivre. Elles fe fervent en falmis a la 
bourgèoife , quand elles font cuites à la troche. 
Vous vous fervez de. celjes que Toq a deilèrvies de 

, I4 table \ vous leur .ôtez les ffites ftc ce qu'elles oçt 
dans le corps. Jettez lç^géGer , ^.le reite 9 fervez- 
vous^eii avec les rôties. Pilez le tout dans un mor- 
tier i délayez ce que vou^ ave* pîfé avec un peu de 
bon bouillon ; paflèz-le à l'étamine» & aATalfonnez ce 
petit coulis de ît\ , gros poivre , un peu dé' ro<^aiT}- 
boile écrafée « un filet de verjus. Faites chauiter 
dedans les allouettes fans qu'elles bouillent» & fer- 

• vez'garnies de croûtons frits. 

Toutes fortes de falmis à la bourgèoife fe font 
de la même façon 9 en prenant let débris ou les 

carcalTes pour les faire piler. 

« 

Des Allouettes en ragoût. ' 

Entrée. Ayez une douzaine d'aUpuettes 9 qye 

vous plumez , flambQ2; g; vuidez. TrouA'es l6« Frittes 
■V4. . . . ^, -* ■ 
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Îour les faire pafler dans le bec , comme pour rôt* 
âflez.Ies dans yne caflerole fur le feu avec un mor- 
ceau de beurré , un bouquet garni , des champU 
gnons , un riz de veau , mettez-y une bonne pincée 
de farine. Mouillez avec un verre de^vin blanc , du 
bouillon & du jus ce qu'il en faut pour donner 
couleur. Faites bouillir &c réduire au point d'une 
lauce liée ; ^égraiilèz . 5c aâàifonnez de fel , gros 
poivré. Ce mênie ragoût étant delfervi de la tablç^ 
pèiu fe mettre -en. c^(^^.- Vous foncez le plat que 
vous devez fervir. avec une bonne farc^ de viande. 
Mettez le ragoût deffus , couvrez-le avec de Ki 
^ même farce. UnifTez -avec un couteau trempé dans 
de rœuf; pannez de mie de pain. Fdites cuire de(^ 
fous ifii couvercle de tourtière , enfqite vous égout- 
tercz la graifTe , èf, mettrez dslns le Tond une fauce 
d'un jus'claih ' .. " . 

Des Ramiers & Rameràux. 

< les Vamiers &'ràmerîïùic font une efpécé de pi- 
geons faiivages qui fe fervent pour d'excietléns plars 
de rois. ' 

Vous les piquez & faites cuire de belle couleur ; 
vous en faites auffi des entrées de pluiîeurs façons. 
Vous n'ayez qu'à confulter l'article des pigeons. 

Des Perdreaux i comment lesaifiinguer des ièerdri^ 

Les perdreaux gris fe xOfin]bUIènt3d'avec}la\per- 
4dx t toitipfils DUC la prenùore phime: dcij^kiile 
^oinnie -, le bec noir 8c les pattes noires ; vous* êtes 
fur qu'ils font jeunes. Pour la bonté ^ il faut diftin- 
guér la fraîcheur & le bon fumet. 

• Les Perdreaux rouges fe diftingucnt à la pre- 
;inlec8t plume de l'aile : il faut qu'elle ibit pointue > 
& tant foit peu de blanc au bout. 

• Manière d'accommoder les perdreàiix & les 

perdrix.. ' ' 

^ JLes perdreaux fe, fervent pour rôt 5. vous les 
- plumez., vuiaçz Scpi'qu»; fiUtes-les cuirs de bolje 
couleur. - ' 
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Entrée. Sî vous' voulez les fcrvîf pour entrée i 
vous les flambez , vuidez , & faites une, petite 
focce de leurs foies avec un lard râpé , un peu de 
€q\ , perfil & ciboules hachés , mettez cette farce 
dans le corps , couièz l'ouverture pour que rien ne 
forte , 8c leur troulTez les pattes fur rcftpmao» 
Faites-les refaires dans une caflèrole fur le feu.; 
avec un peu de beurre \ faites-les cuire à la broche 
enveloppés dé lard & de papier. 

Quand ils font cuits, vous les fervez avec telle 
(àuce ou ragoût que vous jugez à propos', 

comme: 



Sauce à la carpe , 
Sauce à l'eipagnole , 
Sauce auxzefies d'oranges , 
Sauce à la fultane , 



Ragoût de trufFes , 
Ragoût de montans , 
RâgôÛt d*olives , 
Rngoût au falpicon. 



. Vousfrouveni ksfauces à.Fdrticle desffuacs » 
^& Us ragoûts h V article des ragoûts. 

Vous mettez ^hO^ les perdreaux fur le gril en 
papillotes. ' .^ ' 

Des vieilles perdrix. 

. Elles fe font toujpura cuire à la brâife ( que vous 
-faites comme celle de la langue de btèuf , page 32, 
en y ijmitant du vin blanc* ■< 

Q\iàKïà elleis font suites ,. Vous les mettez en ter^ 
ritîe avec im coulii^de ieatiUts &, petit lard. Voye^ 
poitrine de veau aux choux & petit lard: faites<*^la 
de même , mais^e faites point blanchir vos perdrix. 
*fous les fervez itufE avec un ragoût de marons , ua 
ragoût d'ollVes» de truffes 9 de montans de cardons 
d'Efpagne. - ' : ^ 

Elles fe inettent auffi en pâté chaud &c froid, 
cuites dans le pot pour garnir le miliei^ d*un 
potaie... . . , 

Lès perdreaux rouges fe préparent & fe fervent 
' de la même façon que les perdreaux &c les perdrix 
Srifes. 
^ Zk4 



Des licaJTts , hécajfints & hicaux. 

Ils fe fervent tous cuits à la broche pour rôt. 
Vous les fervez piqués ou bardés & feuilles de 
?Jgne fous la biirde. Vous ne les vuidez point : 
mettez deflbus des rôties de pain en cuifant , pour 
en recevoir- ce qui çn tombe , &c fervez defîiis les 
rôties. " '. ' , 

Vous en faites aiffli rfes falmîrquàtid elies font 
cuites .8c refroidies : Voyti ci-devant allàuenes en 
fhlmisà la bourgéoife. ■ 

Si vous voulez faire avec des entrées, pour lors 
quand elles fdnt plum'ées 8c flambées , vous les 
fendez par* derrière pour les vuider. Vous vous 
fervez de tout hors du- géfier; hachez le refte , 8c 
le mêlez ^vte {ard râp^é ou un morceau de beurre , 
pier/il , ciboules hachés y un peu de feL Mett'ez cette 
farce datts leur corps » & coufez l'ouverture. TrôUÏ^ 
fez les bécaifes , & tes faites cuire à la broche , en* 
veloppées de lard 8c de papier. 

Quand elles font cuites , fervez-Ies avec fauce on 
ragoût , comme aux perdreaux. 

Les bécàjjines & bécaux fe fervent de même. 

Vous eo faites auHides tourtes : pour lors vous 
lesiruidéz, 8c faites une pctire farce comme ci- 
deffus , que vous mettez au fond de îa tourte , 8c 
iiniflèz comme il fera expliqué à l'article des tourtes. 

Des cailles & cailUtaux. 

Ils fe fervent cuits à la broche pour rôt. 

Vous les plumez , vuidez 8c faites refaire fur di 
la braife. Ènveloppez-les de feuille^ de vigne 8c 
bardeâ de lard ; faites les cuire 8c fervez de h^]^ 
couleur. >. . - 

Entrée, Si vous vpuleis les mettre en entrée , faites- 
les cuire dans une braife faite avec tranche de veau 4 ; 
un bouquet garni, bardes de lard, un peu de box'' 
beurre , très-peu de fel , un dcmi-venre debon vif 
blanc , une cuillerée de bouillon, faites-les cuire à 
très-petit feu. 

Quîuid ils font cuits cetirez-Ies 1 8c mettez dans 
TomcL l 
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leur cu'iflbn un peu de coutis. Dégraiffez la farce , 8c 
la paflTez au tamiâ : goûtez fî elle eft aiTaifonnée de 
bon goût : fervez deflus les cailles & cailletaux. 

En faifant cuire les cailles de cette façon » vous 
pouvez les garnir d'écrevidès ou de riz de veau , que 
vous faites cuire avec les cailles. 

Elles fc fervent aufli au choux, garnies de petit 
lord y ou au coulis de UnriUes , comme les perdrix. 

Cailles au laurier. 
Entrée, Il faut les flamber &c vuider; bâchez les 
foies que vous mékz avec periii « ciboules , un 
morceau de beurre , fel , gros poivre. Remettez-les 
<iaas le corps , &c les faites cuire à la broche enve- 
loppées de papier. Faites bouillir un demirquart- 
<l*heure dans de Teau , quatre ou cinq feuilles de 
laurier , &c les mettez enfuite faire un bouillon dans 
;nne fauce de coulis de veau : fervez defliis les cailles. 

• Cailles aux choux. 

Entrée. Faites le; cuire comme il eft marqué 
pour la poitrine de veau j page 106, à cette diné« 
irence que vous ne ferez point blanchir les cailles. 

Cailles au gratin. 
Prenez fix ou fept cailles , que vous flambez 8c 
vuidez ^ palTez-les dans une caiferole fur le feu avec 
un morceau de beurre , un bouquet de perfîl , ciboii* 
tes 9 une demi-gouflè d'ail , deux clous de gé« 
xofle» 4ine demi- feuille de laurier , thim , bafilic , 
des champignons. Mettez-y une bonne pincée de 
ihrine , mouillez-les avec un verre de vin blanc « du 
bouillon &c du jus ce qu'il en faut pour donner cou- 
leur, fel» gros poivre. A moitié de la cuilfoii vous 
y mettrez un riz de veau blanchi 6c coupé en gros ^ 
dcz. Achevez de cuire, &( faites réduire au point 
d'une fauce liée. Votre ragoût étant fini , de bon goût 
& bien dégraiifé , vous le fervez deflus un gratin 
fait de cette façon : hachez le foie des cailles avec 
perfîl, ciboules, & les mêlez avec un peu de mie 
de pain, un morceau de beurre, fel, gros poivre, » 
deux jaunes d*œufs. Prenez le plat que vous devex 
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ftrvir , mettez cette petite farce dans le fond , &c le 
mettez eniliite fur un petit feu jufqu'à ce que cette 
farce foit gratinée. Servez eofuite le ragoût deilus. 

Cailles au falpicon. 

Faites cuire des cailles à la broche ou dans une 
petite braife , ftc vous les fervirez eofuite avec un 
ragoût au falpicon , que vous trouverez ci-aprè& à 
l'article des ragoûts. 

Des Ortolans , Guignards & Gelina(es* 

Les ortolans font de petits otfeaux très-délicats 
& excellens. L'on en voit peu à Paris , ils fe fervent 
pour rôt. 

Les Guignards & Oelinotes font aufli peu com- 
muas à Paris : ils fe fervpt de même pour rôt. 

Des Grives. 

Vous les plumez & les faites refaire fans îes vut 
der : elles fe fervent cuites à la broche , avec des 
rôties delTous , comme des mauviettes. - 

Vous en iàltes aufli des entrées différentes , comme 
des bécaffes : vous n'avez qu'à vous en lervir de la 
même façon. 

Les Merles fe fervent auflî de même 1 il ne les 
faut point vuider. 

De Pluviers. 

Us font excellens quand ils font gras. Vous U% 
plumez 6c piquez fans les vuider ; faites-les cuire à 
la broche^avec des rôties de pain deifous. Quand ils 
font cuits d'une belle couleur dorée » fervez les 
rôties deifous. 

Si vous voulez les fervîrpour entrée de broche, 
faites une farce de ce qu'ils ont dans le corps , comme 
il eft expliquera l'article des bécaffes : faites. les 
cuire de même » 8c fervez avec une même fauce âc 
.même nigoût. 

Si vous voulez les fèrvif à la braife , faîtes -les 
cuire comme les caillas 1 & tes fervez de la même 
façon, , 
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Des Vanneaux. 

Ils A; font cuire a la. broche pour rôt » & Te fer* 
vent comme le canard fauvage. 

Des Rouges 'Georges. 

Oifeaux excellens : ils Te fertent pour rôt comme 
les ortolans. 

Du Gibier à poil. 

Les levreaux fe fervent pour rôt. Otez la peau 
£c les vuidez ; faites-les refaire fur de la braife^ Se 
les piquez. 

Quand ils font cuits , vous les fervez avec une 
fauce au vinaigre » poivre &c fel 9 que vous fervez 
dans une fauciere. 

Si' vous voulez les mettre en entrée , quand ils foût 
cuits & refroidis , vous en tirez des-fiiets » que vous 
jnettez dens une poivrade liée, & fervez pour 
icmréç. 

Vous les fprvez auffi en filets dans une fauce i 
f échaiotte , ou différentes fauces piquantes. 

Les lièvres fe mettent en civet. Vous les coupez 
par membres , gardez-en le fang » s'il y en a : faites- 
les cuire dans une raflerole avec un morceau de 
beurre , un bouquet bien garni. Paifez-le fur lé feu ; 
mettez-y une bonne pincée de farine , &c mouillez 
avec du bouillon , une chopine de vip blanc , alTai- 
fo'nnez de fel ) poivre. Quand il eilcuit-, ii tous 
avez de fon fang, mettez-le dedans,, 8c faites 
Her'ia fauce fur le feu comme une liaifdn , & fervez 
à courte fauce. 

Vous faites aufli des pâtés de lièvre , gâteaux de 

lièvre* ' 

Pâté de lièvre à la bourgeoife. 

Dépouillez le Hevre « gardez-en le fang. Après , 
•l'avoir vuidé , coupez-le par membres , & le lardez 
par-tout avec de gros lardons. Roulez dans te feL» 
perfi! , ciboules , ail , le'toui haéhé ; mettez-le après 
dans une petite marmite, av^ec un demi- verre d'eau- 
j de-vie I un morceau de beurre: faites-le cuii^ â 
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petit feu. Quand U eft cuit , & qu'il n'y a prefque 
point de fauce , mettéz-y le fang ; faites-le chauÂ'ec 
fans qu'ilbouille. Dretfez le lièvre dans ce que vôug 
devez fervir ; ferrez le tout enfemble pour qu'il ne 
paroiife faire qu'un feui morceau : fervez ce pât^ 
froid pour entremets. 

zievre en haricot. 

Entrée. Dépouillez un lièvre ftt le vuidez ; gardez-' 
en le foie. Après avoir ôcé Tamer , coupez-le par 
morceaux , &c mettez le tout dans une cailerole 
avec un morceau de beurre , un bouquet de perfil, 
ciboules 9 une gouife dail , trois clous de gérofle > 
deuxéchalottes , une feuille de laurier , thim, bafîlic. 
Paffez-le fur le feu , & mettez, y plein une cuillère à * 
bouche de farine; mouillez avec un demi-fetier de vin 
bJanc 9 <leux cuilieréejs de vinaigre , deux ou trois ver- 
res d'eau ou du bouillon. Faites cuire une heure ; 
enfuite vous avez des navets coupés proprement; 
Êiites-les blanchir un demi-quart>d'heure à l'eau 
bouillante. Se les mettez-cuire avec le lièvre ; af^ 
faifonnez de fcl, gros poivre. Achevez de faire cuire 
& réduire à courte fauce \ ôtez le bouquet , fervez 
chaudement. Si le lièvre efl tendre , il faut mettre. 
les navets en même-temps. 

Filets de lièvre en civet* 

Entrée ou hors-d^ctuvre. Vous prenez un lièvre 
rôti , que l'on a deifervi de la tabk. Levez-en tou- 
tes les chairs , & les coupez en filets. Concalfez un 
peu les os , 5c les mettez, avec les flancs dans une 
cafïèrole , avec gros comme la moitié d'un œuf de 
beurre 9 quelques oignons en tranches, une goufte 
d^ail , une feuille de laurier , deux clous de gérofle. 
PaflTez-Ie fur le feu & y mettez une bonne pincée 
de farine ; mouillez avec un verre de bouillon &: • 
deux verrez de vin rouge , fei , poivre. Faites bouillir 
une demi-heure & réduire à moitié ; paHez la fauce 
au tamis , mettez-y les iîlets de lièvre avec un peu 
de vinaigre : faites chauâer fans bouillir. 

' 5 
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Levreau au fang. 

Entrée. En dépouillant & vuidant un levreau, 
prenez garde, d'en perdre le fang , que vous mettes 
à. part. Cpupe:;-!^ par membres , & le lardez de 
gros lard fi vous voulez. Mettez-le dans une cafle- 
role avec le foie , Se gros comme un œuf de beur- 
re , un bouquet de perfil » ciboules , une gouife 
d*aii , deux échalottes 9 trois clous de gérdfle , une 
feuille de laurier , ,thim , bafîJiq. Pailez-ie fur le 
feu , &c y mettez une bonne pincée de farine. Mouil- 
lez avec trois verres de bouillon , un demi-fetier de 
vin rouge , une cuillerée de vinaigre 9 fel , gros pou 
vre ; faites bouillir jufqu'à ce que le levreau (bit 
cuit , 6c qu'il refle peu de fauce. Prenez le foie 
qui eit cuit , écrafez-le bien , &i le mêlez avec le 
rang que vous avez gardé. Quand vous êtes prêt «k 
fervir , mettez-y le fang pour faire lier fur le feu 
fans bouillir , ainfi qu'une liaifon de jaunes d'œufs ; 
enfuite vous y jetterez une demi-poignée de câpres 
fines entières « &c fervirez chaudement. 

FiUts de lièvre à la poivrade» 

Hors-d*auvre ou entrée. Prenez un lièvre ou 
levreau qui ait été cuit à la broche » 6c que l'on a 
deilèrvi de la table. Vous en lèverez les chairs pour 
les couper par filets ; fi vous n'en avez pas afiez pour 
garnir un plat , vous lailTerez les os 6c couperez les 
morceaux gros 6c égaux. Mettez-les dans une caflè- 
rôle avec une fauce à la poivrade , de haut goût » 
fàîtes-les chauA'er fans bouillir : fervez chaudement* 
Vous trouverez la fauce à l'article des fauces. 

Ues lapins & lapereaux , comment connoUre les 

jeunes.^ 

Pour connottre un lapereau d'avec un lapin , il 
faut le tâter fur le dehors des pattes de devajit , au- 
déifus du joint. Si vous y trouvez une grofieur 
comme une petite lentille, c'eft une marque qu'il 
eR jeune. 

Vous conncUTcz encore à la tête , parce qu'ils ont 
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k net plui pointu & Toreille plus tendre : celte re- 
marque n'eft point fî (ùrt que celle de la patte. 

Pour le fumet , il faut le fleurer au ventre , &c 
ruâge vous apprendra à connoitre les bons. 

Vous- connoiflez le levrcau d'avec le lièvre de la 
même façon. 

Des lapins & lapereaux de plufieurs façons. 

lies lapereaux fe fervent pour rôr ; vous les dé- 
pouillez &c vuldez, Se faites refaire fur de la braife. 
Il faut les piquer éc faire cuire à la broche : fervez- 
les de belle couleur. 

Ils vous fervent aulfî à beaucoup d'entrées diffé- 
rentes , comme en tricaflëe de poulets^ Coupez -les 
par membres , 8c les faites dégorger long- temps 
dans de Teau , &c faites-les cuire comme la poitrine 
de veau en fricaflee de poulets , page 140. 

Hors'd'asuvre. Vous en£erve\ auffi de marines. 
Après les avoir coupés par membres, faites-les 
mariner comme la cervelle de beuf , page 34 , &c 
le ftrvez de même. 

Lapins au coulis de lentilles» 

Entrée. Coupez-les par membres , &c les faîtes 
cuire avec bon bouillon , du peiit lard &c un bouquet 
garni , fel & poivré fort peu. 

Vous faites auffi cuire un litron de lentilles à la 
. reine , avec du bouillon fans ÇqU Quand elles font 
cuites , vous les paflez à Tétaminc avec leur bouillon; 
retirez enfuite le lapin Se le petit lard de fa cuiiTon » 
& paflTcz ce bouillon dans le coulis de lentilles ; 
faites-le réduire après fur le feu , jufqu'â ce que 
vous le jugiez alTez lié pour le fervir. 

Faites chauffer le lapin & le petit lard dans une 
terrine , & fervez s'il eft de bon goût. 

Lapins à la bourgtoife. 

Entrée. Coupez- le par membres &c le mettez 
dans une caiferole avcQ un morceau de beurre , un 
bouquet garni , des champignons & culs d'artichoitx 
blancl^s* Paflèz le tout fur te feu » mettez -y une 

M 
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Pigeons en fur tçui. 

Entrée. Vous faites un ragoût comme aux pigeons 
à la bourgeoife ; réduk à courte fauce « mettez-les 
refroidir ; enfuite vous prenez le plat que tous de- 
vez (êrvir,qui dbit aller au feu. Mettes -^ dans Iô. 
fond une bonne farce de viande ; a(trange2i le ragoût 
de pigeons deifu^; couvrez-le enfuite avec de ia 
même farce que deflbùs , de façoiis que Ton ne 
vore point le ragoût.' Udiifez.Ies • avec iin couteau 
trempé dans de. l'œuf ; paimez àveé de la mie 4e. 
pain. Faîtes cuire deilbus un couvercle de tourtière 
jufqu'à ce qu'elle foit d'une belle/ couleur dorée j 
egouttez-en. la gralfle. Servez defl^us une bonne fauce 
d*un coulis clair. 

* .. Piget^sientimb(àe^''- . .. 

jÇ/zrrwfi Faites un ra^ût de 1»^^ns.<Jûand il eflP 
Sni > de bon goût &: froid , mettez-les en timbi^ile , 
comme il fera expliqué à rartitiéde la pâtiilërie) oîk 
vous trouverez toutes fortes:.d^ ti^nbales. 

j, . V • Pigeons aux termes ^: 

• * 

Entfée. Vous coupez la tête Bc les pattes à des 
tortue*^, 6c Ie$ faites - cuirei avec du vin blanc , 
bôulHott- , un bouquet garni ; etifuîte vous les ôtez 
de leur coquille; Ayez foin d'Ôter lès aifiers^ mettez 
les tortues dans un ragoût depigeèns^iiiildeboa 

goût. . • ' • ,-''y- ' ;-: 

Pigeons en tourte*' ' * ' 
Entrée. Voyez l'article de ia ptilfterie.^ ' ; 

Pigeons à la poëlti'' .*v : . 

Entrée^- Plum'ez ; & vuldeis- dtè ;potîtsf"T3Î|eohs ; 
Jaiflcz-léur'les '|>Jite^ ,-^ îe's ftrities- Refaire légéi*e- 
ment (iir 1^ feth Pëiftz.-les dartï une^câflerofe îavec 
un peu dé 'bon' betiZ-re-rP^rfî! /icibottlcs , -cham^pi- 
gnbflS', line -poîrite^a'àll ; le tëùt haché, fely g^i 
poivre ; enfuite vous les mettez' avec tout leur â^îâi- 
fonnement , dahs une autfc caflcrole ' foncée dé 
tranches de'v^au-que-vous-avoz^fairblauchif 'Un int^ 
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tant à Peau bouillante. Mettez-y un demi-verre de 
vin bkinc.9 couvrez-les de bardes de lard &c d'une 
feuille de papier blanc. Mç.tiez unxouvercle fur la 
cafferole , & les faites cuire à petit feu , qu'ils ne 
fafl^nt que migeoter ; enfuite vous dégraiilez la 
cuifibn : mectez-y un peu de coulis, pour la lier. 
Servez fur l^^ pigeons. 

Pigeons en hateleu 

Entrée & hors-d^œuvre. Vous vous fervez d'un 
ragoût de pigeons que Ton a defTervi de la tablel 
Mettez dans Je ragoût un morceau de beurre ^ faites 
le chauffer, & , pour le mieux, mettez-y deux ou 
trois jaunes d'o&ufs ^ enfuite vous embrochez le 
tout dans de petits hatelets : faites tenir la fauce 
après , pannez-les & les &ites grill^ de belle cou^ 
leur : fervez fans fance. 

Pigeons en crépine. . 

Entrée, Ayez cinq petits pigeons échaudés 8c 
blanchis un infiant à Teau bouillante. Après leur 
avoir -trouflë les pattes dans le corps , faites-les 
cuire une dsmi-heure avec un peu de bouillon , un 
demi- verre de vin blanc , un bouquet de perfil , ci- 
boules , une demi-gotifre d*ail , thim , laurier y ba< 
filic', deux clous' de gérofle , fe\^ poivre, enfuite 
mettez. les refroidir; Faites une farce avec de la 
ruelle de veau, graiflTe de bœuf, mie de pain def- 
féchée avec du lait ou de la crème , perfil , ciboy- 
les , champignons hachés-, fel , poivre ; liez de trofs 
jaunes d'oeufs & tes blapcs fouettés. Enveloppez 
chaque pigeon avec cette farce 8t. un morceau de 
crépine. Faites tenir Ja crépine avec de Tœuf battu « 
pannez-les par-dcflus, &•les^ mettez prendre cou- 
leur deflTous un couvercle de tourtière pendant ^ne 
^ demi-heure à petit feu , pour que lii farce 'ait le 
temps de cuire. EflTuyez-ies de leur grailTe , 5c lei 
fervez avec la fauce de laf cuilTon des pigeor^s • que 
vous dégraiflez. Paflez au tamir, aujoutez-yunpeu 
de coulis pour la lier. - -- > - 
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badlic ; paÂêz4e fîir le fèu , & y mettez deux bon- 
nes pincées de farine. Mouillez avec un verre de vin 
rouge , autant de bouillon. Faites bouillir une 
demiheure à petit feu. Paflèz la fauce au tamis i 
& y mettez la viande hachée avec fel , gros poivre. 
Faites chaiiffer fans bouillir ; fervez chaudem^snt. 
Vous garnirez , fî vous voulez , le tout de haehis , 
avec des croûtons frits comme ceux des épinars. 

Filets de lapereaux aux concombres, 

Hors'd*auvre ou entrée. Prenez deux gros con- 
combres , que vous coupez en petites tranches le 
pjus mince que yous pourrez. Mettez-les dans une 
cafTerole avec deux cuillerées de vinaigre &c du £qU 
Faites-- les mariner deux heures en les retournant 
fie temps en temps. Quand ils auront rendu leur 
eau , vous les prelTerez fort pour qu'il ne refte 
peint d*eau. Mettez- les dans une caflerole avec un 
tnoi ceau de beurre , un bouquet de pedil , cibou- 
les , une gouife d*aii , deux échalottes , une feuille 
de laurier , thim , bafilic. Paffez-les fur le feu en 
les tournant fouvent jufqu'à ce qu'ils foient un peu 
colorés. Mettez-y deux pincées de farine , mouillez 
avec deux verres de bon bouillon. Lailfez cuire à 
petit feu une bonne demi-heure , & que le ragoût 
îbit un peu lié. Otez le bouquet , & y mettez des 
jfilets de lapereaux amincis ^^ coupés comme les 
concombres : faites chauffer fans bouillir ; affaifon- 
nez de Ç<t\ , gros poivre , Se fervez. Pour les fîleis , 
vc us prenez les refies des lapereaux que Ton a del^ 
fervif de la table. 

Filets de lapereaux énfalade, 

HorS'd*auvre> Prenez de la mie de pain que vous 
coupez proprement comme de gros lardons de lard» 
Metiez-les dans une cafferole pour les pafler fur le 
feu avec du beurre jufqu'à ce qu'ils foient d'une 
belh couleur dorce. Mettez-les égouiter. Vous avez 
des reftes de lapereaux cuits à la broche , que l'on 
adeJervis de la table, levez-en toutela chair pour 
la couper en gros filets- Prenez le plat que voim; 
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i&tet fervir , arrangez proprement Seflus les Blets 
depçin , ceux de lapereaux &c deux anchois bien 
lavés 6c coupés en très-petit filets i Se des câpres 
entières : fi vous ave;t de petits oignons blancs cuits 
dans le pôt « vous les mettez , & entremêlez le touc 
Tun avec Tautre le plus proprement que vous pour* 
rez en del&n , & raiTaifonnez de Tel , gros poivre , 
buile 6c vinaigre. Ordinairement on ne les aflai* 
Ibnne que fur la table. 

Lapins aux petits pois* 

Entrée, Coupez-les par morceaux , 8c les faites 
cuire comme les poulets aux petits pois , que vous 
trouverez ci-devant » page iso* 

Lapins en papillotte 

Hors-cCœifvre ou entrée. Prenez un lapereau ten- 
dre 9 que vous coupez par membres ^ mettez-les 
m^iriner avec perfîl , ciboules , champignons » tine 
pointe d'ail » le tout haché , Tel , gros poivre , de 
l^huile fine. Enveloppez chaque morceau avec de 
leur aifaifonnement , une petite barde de lard dans 
du papier blanc. Beurrez ou huilez le papier en 
dehors ; faites cuire à ^rès-petit feu fur le gril , en 
mettant encore une autre feuille de papier graifl^ 
deâbus , fervez avec le papier. 

* Lapins en gâteau. 

Entrée. On ôte toute la chair d'un lapin , on 
coupe celle des filets Se des cuiifes en tranches fort 
mince», Se on hache le refte avec te foie , dont on 
fait une fiirce , Ton mêle avec une poigne de mie de 
pain defiechée fur le feu , Se une chopine de laie 
jufqu'à ce qu'elle foit bien épaiflTe. On y ajouta 
trois jaunes d'oeufs cruds , environ un bon quarte- 
ron de lard râpé , perfil , ciboules , deux échalote 
tes 9 deux feuilles de baiîlic , le tout haché très-fin » 
fel , gros poivrç. On prend uns caiTerole de moyenne 
grandeur 9 où l'on met dans le fond des bardés de 
lard , enfuite des filets de lapin , que i'on couvre 
de cette lurce ; on remet une couche de filets , l'on 
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continîié à mettre de la force : il faut que la (Ter* 
niere couche foii de fiiçrs , que Ton couvre de bar- 
des de lard : on fait cuire à très- petit feu entre 
deux cendres chaudfesî; on fiiit bouillir les os é\x 
Japin à part avec un demi-fëtier de vin blanc, deus 
©u trois cuillerées de coulis , autant de bouillon r 
la f:uce de bon goût & aifez réduite > on la paflfe 
su tamis pour la f«rvir fur le gâteau , dont on a ôtc 
les bardes de deffus Se de deiîbus. 

*- Lapins au ^ere-douillet. 

Fmrée. On coupe un lapin en fix morceaux f 
après les avoir lardés de gros lard , on les met dans 
wne caHèrole avec un demi-fetier de vin blanc , air- 
tant de bouilloa, peu de fel , gros poivre , un bou- 
quet de.perfÛ , ciboules, deux échalottes , une demi- 
f^uillc dé laurier , trois ou quatre feuilles de bajî» 
lie , deux clous de gérofle , une carotte & la moi- * 
.tié d'un panais coupé en tranches, une cuillerée de 
fairv-doux \ on foit bouillir jufqu'à ce qu'il foir bien, 
cuir, la fauce courte , qiie Ton a foin de dégraiflcr 
pour la fervir avec. 

Entremets* Cette même entrée peut fenrir pour 
entremets : pour lors il ne faut point dégraiffèr ; 
on arrange les morceaux fur le plat pour les laifler 
refroidir ; on met la fbuce dans le fond , qui doit, 
«tre aflèz courte pour qu'elle pulffe fe mettre ea 
gelée ,. &c on couvre tout le delTus des morceaux^ 
de lopin avec la graifle^ 

Lapereaux aiiT gitesk 

' Farcrffèz deux lapereaux avec leurs foies , im 
rrorceau de beurre , perfil , ciboules , champignons^ 
lé loui haché, fel ,. gros- poivre. Coufez-Ies & trouH- 
fez les pattes dcffous le ventre, & celles de devant 
fous le nez ; mertez-y des brochettes pour les faire 
tenir ; faites les cuire avec un verre de vin blanc > 
du bouillon, un bouquet garni , fel, gros poivre.. 
Lorfqiî'ils font cuits , paflfez.-Ia fauce au tamis-, 
flcgraifièx-I», & y mettez un peu de coulis ; faites 
réduire au point d^me fauce. Dreflcz les lapereau» 
Comone s'ils dtpient au g,ke.. 
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Lapereaux en coiffes* 

Coupez-les par membres » & les faites cuire en 
ragoût , & vous les finirez comme les pigeons en 
fur- tout » que vous trouverez ci-devantpj^^ 184. 

Lapereaux aux fines herbes. 

Entrée. Couper-les par membres y &c les mettes 
dans une caiferole avec perfil 9 ciboules » champi- 
gnons t une gouflè d'aiU le tout haché , un mor-^ 
ceau de beurre, thim , laurier , baiîlic haché comme 
en poudre. Paffèz-les fur k feu , mettez-y une pin- 
cée de farine > mouillez avec un verre de vin blanc ^. 
un peu de jus &c du bouillon. , fel 9 gros poivre \ 
faites cuire ôc réduire au point d'une fauce. Quand 
vous êtes prêt à fervir , prenez les foies qui ont 
cuits avec la fricaflee ; écrafez-les & les mettes 
dans h £mce. 

zaperaux au gratin^ 

Entrée* Faites- les cuire comme les précédens ^ 
à cette différence que les fines herbes doivent être 
en bouquet 8c point hachées. Vous les fervirez fur 
un gratin fait comme celui des cailles au gratm 9 ci- 
devant 9 page 195. 

Lapereaux à PEfpagnote^ 

Entrée, Faites-les cuire étant coupés par mem- 
bres , avec un demi- verre de vin blanc 9 un peu 
de bouillon 9 un bouquet garni , (bU poivre ; en« 
fuite vous les fervirez avec une fauce à l'efpagnoie » 
que vousi trouverez à l'article des. fauces* 

Lapereaux en galantine^ 

Entremets froid ou entrée. Il faut les défoflèr fk 
forfait 9 & les finir comme le cochon de lait en gas- 
lantlne 9 que vous trouverez ci-devant 9 page 1 34» 
Quand vos lapins feront cuits 9 fi vous voulez jes. 
fervir pour entrée , vous les retirez tout çhaudç 
pour tes bien efluyer de leur graiffe , & les fervirez 
avec une fauce à Fefpagnole* Ordinairement on 
ks fert pour eatretiifitu froid i pour lors vou& tes 
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lâiiTez refroidir dans leur cuidbn , comme il eft dit 

pour le cochon de lait. 

Lapereaux en hâtelet. 

Coupez-les par membres, ScUes faites cuire 
avec un demi-Yerre de vin blanc , du bouillon , un 
bouquet garni , fel , gros poivre. Lorfqu'ils font 
cuits , faites réduire la faucç pour qu'elie s^ttache 
après la viande. Mettez refroidir , embrochez-Ies à 
de petites brochettes , trempez-les dans de Tœuf 
battu » pannez.les , & les trempez dans de la graifiè 
pour les panner une féconde fois. Faites-les gril* 
1er de beïit couleur \ fervez à fec avec les brochettes. 

Lapereaux en poupeton. 

Entrée. Faites un ragoût bien lié d'un lapereau 
coupé par membres , avec un riz de veau , cham- 
pignons. Quand il eft fini & froid , vous avez une 
farce faite comme celle de pain de veau que vous 
trou?erez , page 169; vous finirez votre poupeton 
as lapin de la même façon que le patii c& teau.' 

Lapereaux roulés aux piftaches. 

DéfolTez à forfait un ou deux lapereaux , & faites 
une farce de leurs foies , avec quelque autre viande 
cuite , de la raie de pain paflee dans jôm lait , per- 
"1 1 ciboules , champignons , Çq\ , poivre. Liez de 
quatre jaunes d'oeufs , étendez cette farce fur les 
lapereaux, roulez-les enfuite , & le^ ficelez. Fai- 
tes-les cuire avec un peu de vin blanc , du bouillon , 
un bouquet garni. La ciiiflbn faite , dégraiflez la 
lauce &c la palTez au tamis.» Mettez-y un peu de 
coulis pour la lier , faites réduire au point d'une 
lauce : en fervant fur les lapereaux, mettez^y en- 
viron deux douzaines de piftaches échaudées. 

Lapereaux en tortue, 

nK^^ ^? ^?P^" ' ^^'^^^ ^^ ^oi^ & ôtez ramer, 
^eioftez le lapin feulement dans le milieu du râble ; 
laues un trou à la peau pour y foire pafîèr la moi- 
W du devant du lapin , il fe trouvera renverfé , ôc 
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prendra fa figure d'une tortue. Ficelez-le , 8t le 
mettez cuire avec un verre de vin blanc , un peu de 
bouillon , un bouquet de perfil « ciboules , une 
goulfe d'ail , deux clous de gérofle , thim , laurier , 
bafilic» Tel , poivre. La cui^n faite , paflez-la au 
tamis , dégraiiTez-ia , & mettez un peu de coulis 
pour la lier ; faites réduire au point d'une fauce* 
Servez fur le lapin. 

De la viande noire , appeUée vénaifon. 

Je ne ferai pas une grande explication fur la 
viande noire fauvage , parce qu'elle eft peu en 
ufage chez lés bourgeois : l'on y comprend le che- 
vreuil , le daim , le fanglier , le marcaflin , le cerf, 
la biche , le faon. 

ze cerf^ la biche , le chevreuil , le daim , le faon 
k préparent tous de la même façon. Les quartiers 
de devant &c de derrière fe fervent marines Se cuits 
à la broche ; la marinade fe fait avec vinaigre , fel , 
poivre , un peau d'eau. 

Vous les fervez audi en bœuf à la mode , en pâté 
froid y 8c en pâté en pot. 

Du fanglier & du marcajjin. 

La hure , qui fert à faire un entremets froid des 
plus eftimés , fe fait cuire comme la. hure de co- 
chon. Les pieds fe mettent à la fainte Menehoulc 
comme les pieds de cochon , le refte conune le 
filet. 

zes quartiers de derrière & de devant fe fervent 
cuits à la broche , après les avoir fait mariner en 
pâté froid , en civet , en bœuf à la mode , & en 
pâté en pot. 

ze marcajjîn fe ferrpiqué pour un beau platde rôt. 

Hachette de toute forte de viande cuite à la 

broche. 

Prenez de la Viande cuite â la broche telle que 
vous l'aurez, foit viande de boucherie» ou vo- 
laille , ou gibier. Vous la couperez par tranches 

fort minces \ mettez-la dans une cafièrole avec ua 



tôt la Cuijiniere 

bafilîc ; paflèî-Ie fur le feu , & y mettez deux bon- 
nes pincées de farine. Mouillez avec un verre de vin 
rouge 9 autant de bouillon. Faites bouillir une 
demi heure à petit ku, Paifez la fauce au tamis, 
& y mettez la viande hachée avec fel , gros poivre. 
Faites chauffer fans bouillir ; fervez chaudement. 
Vous garnirez , fî vous voulez , le tout de hachis » 
avec des croûtons frits comme ceux des épinars. 

Filets de lapereaux aux concombres. 

Hors'd'auvre ou entrée. Prenez deux gros con- 
combres 9 que vous coupez en petites tranches le 
pius ffiince que yous pourrez. Mettez-les dans une 
cafferole avec deux cuilterées de vinaigre & du fel. 
Faites-- les mariner deux heures en les retournant 
cle temps en temps. Quand ils auront rendu leur 
^ eau , vous les prefferez fort pour qu'il ne refte 
^ peint d*eau. Mettez- les dans une cafferole avec un 
morceau de beurre , un bouquet de periil , cibou- 
les , une goulfe d*ail , deux échalottes , une feuille 
de laurier , thim , bafîlic. Paflez-les fur le feu en 
les tournant fouveni jufqu'à ce qu'ils foîent un peu 
colorés. Mettez-y deux pincées de farine , mouillez 
avec deux verres de bon bouillon. LaiflTez cuire à 
petit feu une bonne demi-heure , & que le ragoût 
îbit un peu lié. Otez le bouquet , 8c y mettez des 
jfîlets de lapereaux amincis ^ coupés comme les 
, concombres : faites chauffer fans bouillir ; aifaifon- 
nez de fel , gros poivre , & fervez. Polir les filets , 
vc us prenez les reftes des lapereaux qi^e l'on a dcl^ 
fervi? de la table. • 

Filets de lapereaux ènfalade* 

HorS'd'auvre. Prenez de la mie de pain que vous 
coupez proprement comme de gros lardons de lard. 
Mettez-les dans une cafferole pour les paffer iiir le 
feu avec du beurre jufqu'à ce qu'ils foient d'une 
belh couleur dorce. Mettez-les égouiter. Vous avez 
des reftes de lapereaux cuits à la broche , que l'on 
adeffervis de la table, levez-en toute la chair pour 
la couper en gros filets* Prenez le plat que vou^ 
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devea fervir , arrangez propreméftC oeffiis les étets 
de p^in , ceux de lapereaux & deux anchois bien 
lavés 6c coupés en très-petit filets , Se des câpres 
entières : ii vous avez de petits oignons blancs cuits 
dans le pôt , vous les mettez 9 Si entremêlez le touc 
Fun avec Fautre le plus proprement que vous pour^^ 
rez en dellin , & TalTaifonnez de Tel , gros poivre » 
bulle 6c vinaigre. Ordinairement on ne les afial* 
Tonne que fur la table. 

Lapins aux petits pois* 

Entrée, Coupez-les par morceaux , & les faites 
cuire comme les poulets aux petits pois , que vous 
trouverez ci-devant , page i$o. 

Lapiris en papillotte 

HorS'd'œ^vre ou entrée. Prenez un lapereau ten- 
dra I que vous coupez par membres ^ mettez-les 
nifiriner avec perfil , ciboules , champignons » une 
pointe d'ail 9 le tout haché » Tel , gros poivre , de 
rhuile fine. Enveloppez chaque morceau avec de 
leur aflTaîronnement , une petite barde de lard dans 
du papier blanc. Beurrez ou huilez le papier en 
dehors ; faites cuire à ^rès-petlt feu fur le gril y en 
niettant encore une autre feuille de papier graifi$ 
dejSbus , fervez avec le papier. 

* Lapins en gâteau* 

Entrée. On ôte toute la chair d'un lapin , on 
coupe celle des filets &c des cuiifes en tranches fort 
mince», Se on hache le refte avec le foie , dont oa 
iait une farce , Ton mêle avec une poigne de mie de 
pain defiechée fur le feu , 6c une chopine de laie 
jufqu*à ce qu'elle foit bien épaifle. On y ajoute 
trois jaunes d'oeufs cruds , environ un bon quarte- 
ron de Jard râpé , perfil , ciboules , deux échalote 
tes , deux feuilles de bafilic , le tout haché très-fin ^ 
fel , gros poivre. On prend uns caflerole de moyenne 
grandeur , où Ton met dans le fond des bardes de 
Jard , enfuite des filets de lapin , que Ton couvre 
de cette farce 3 on remet une couche de filets , l'oa 
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* Bji de veau eméfialoppe { 100 
lUi de veau en hâtelet , ibid. 
Bjx^ de veau frits , . loi 
BiX^ de veau en ragoût , ibid. 
Du rognon de veau : il tiens à la longe ^ loz 
Rtffbles^ îbid. 
Hachis de toutes fortes de viandes, 103 
Longe de veau de plufieur s façons , ibid. 

'^uafi de Veeoi à la crème 1 ibid. 

^uafiglacéy 104 

Wy? à la daube « ibid. 

\uafik tétouffbde , Abxi^ 

ipaule de veau , comment raccommoder f. îbid. 

Epaule de veau à la bourgeoifi , ibid. 

Poitrine de Veau de différentes façons , 105 

Tendrons de veau aux petite pois , . 106 

Foitrinc dt veau au roux $, ibid* 
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Poitrine de veau marinée & frite ie6 

Tendrons de veau au verd-pré , iq7 

Poitrine de veau au bafilic , ibi^* 

farcie , io8 

à Vallemande , ibid» 

Tendrons de poitrine a V allemande j . îbid. 

Poitrine à la braife ^ 109 
au coulis de lentilles y où coulis de pois \ îbid. 

Du collet de veau , ou carré , ibid. 

Côtelettes de v(au à la poêle ^ & d'autees viandes f 

ibid. 

* Côtelettes de veau à la Guienne , i la 

* Côtelettes de veau à la marmote , ibid. 
à la bourgeoifi^Moyez Carré ^ pag. 113 

. à la cuifiniere , , 1 10 

^uverd'pré y y i 

à la Lyonnoife » ibid* 

grillées , ibid. 

. au petit lardf lii 

\ marinéesy ibid, 

ta poires y 113 

enpapillottes , ibldf 

Carré de veau à la bourgeoife , ibid, 

à la broche & aux fines herbts ^ 1 14 

XTfage du cuijèau de veau « . 115 

Coulis bourgeois & autres , ibid« 

Jus de veau & autres , 1,16 

Filets de veau tôt fait y , . ibidv 

Ruelle de veau à la couenne j 117 

Bjuelle de veau à la crème , ibid. 

Pain de veau , ibid. 

Ruelle de veau entre deujç plats 9 ^i ig 

Fricandeau de veau & autres viandes , à la.hour-' 

. g€oift , ibid. 

Jioix de veau aux truffes , à la bonne femme f 119 

Paupiette , ibid. 

Paupiettes à la brai/e , ibid. 

* Hatereau de ruelle de veau t 1 29 
Brciolles , ibid. 

Noù d4 veau en çaijfes ^ iij 

Noi» 
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Ifoôr de veaa'é'CàeàiUf^ ■•■\' tir 

GUIe pour ks iMlààès , ^ ibid*' 

Utr s/a moelle^ dite amourHte t 129 

fdv/j c/r veau de pk^ntrs façons , ibid. 

^eues de veau à b^fiUnte A^neAouie , ibid» 

r^j ^e veau aux ckowcC^àu petit tard f i2j( 

rrole^ . . - . 12^ 

ÇtHAPITRîR VJU 

JhtwcAon ,& de fort uiiliié y iblj. 

De la tête de cochon y- 12 j 

Fromage de cochon , îbid- 

jpc^ oreilles , /aciitf ^ /»»rfi ^€ irorfo/r , 1 2(S 

JRff //2 freJTure , /)û/ï/2^ , cr<^//ie & boyatix , ibid. 

Des Jambons , manière de Us accommxfder , ibid* 

Z)# y<i poitrine \ échinée & carré de cochon , • 127 
Çàtelette^jde J^orc^fi-ais en ragoût , ,12* 

^Manière défaire le petit falé du cochon , ibid4 

TvXatùere dfi faire le hrÀ & le fiin*doux , î af> 

Boudin de cochon & de fangUer , ibid« 

** Boudin de ce que ton veut , 1 3qk 
De la façon d'accommoder le fang de veau , dk 

cochon y d'agneau , fans faire de boudin , ibid* 

Boudin blanc h la Bourgeoife , ibîd. 

Façons de faire toutes fortes de cervelats^ 1 3 ç 

Façons de faire toutes fortes de fauciffes , 131 

Andouillts de cochon , il^cf. 

Jambon en cingarat^ i^» 

pu cochon de lait , ^ ibfci. 
Cochon de lait par quartiers ^ au Pere-Douillet ^ 

Cochon de lait en blanquette <t 134 

Cochon de lait en galantine ^ ibid. 

Cochon de lait à la Lyonnoife , , 135 

Cochon de lait en pâté froid ^ ibid. 

C H A P I TU E VIL 

De r Agneau. j^4 

Jffu d'Agneau à la Bourgeoife, • jbSf, 

^^^ ^Agneau de plufieun façons , ibid. 



J'étfs d'agneaux à la faiqtt^Mioitld^Mt^. '. 'i^ff. 

Quardtr (t agneau , manière de le fervîr ^ ibid.. 

Filets di agneau en blançmfe 9 -^ ^ '^ 38- 

Filets d'agneau à la iéç&amel^ . 7* Ihidi 

pu quartier 4' agneau de. dMiri^ ^ lim' .*3^ 
Ufage dçx r^ dagneauaç .t. J : •: :. v.* r \. <* âiuM 

Jp^fi/^ d'agneaux gratinés , , .> -^ibid.^- 

C H A P r T R^E- VÏI?* • 

IT*' /û volaille en géniralw ' » - ' • firfjfc 

Lifférentes fortes de poulets^ J40 

Fricojf^e de poulets ^ 141 

Fricaffi'e de pouleti. à: la Bf^urèoi^^ 142: 

Potf/fr j /ûi Tartarej^ - ibId*. 

Fouletsenca^es y iBi<C 

Poulets communs > A. différentes^ façons , i4|- 
Manière defervir Us potdets grasaux aufs&k 

la\ reine » • ibldi 
poulets ea entiÀe de broche , & diffirentus façons ^ 

Toulets aux croûtons , r44 

* Poulets à la barbarine^ ibid» 

* Poulet^ fani fard , , 145^ 

Poulets^, aux choux,'fUurs.i. ibid. 

Foulets^ là poëlt y 146^ 

: au fromage y, ibid. 

. àtefimgony 147 

mmatelottt y ibich 

. à la jardinière^ 148 

, ^tf:^: cerfeuil y > • ibidi 

, mréveily 149- 

.' au verjus ertigrainff, fi>ic|' 

, àlagiblottey * 150 

• aux petits pois y ibid. 

. §nhat€tei Ibidi 

ûi/ baJiUc. , vc^yei poitrine de vegu 1 107 . 

Chipoulate*dun poiilet , voyej jp/ V 16» 
JPoulets aux oignons ,. v0exgçulardi auxoignons^. 

pag>2fi6. 136. 

JBkf Poulits mmn/s 9, i^% 

JPquIiu meain |, • Ibidk 
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Pûulets à lafainu Mtnthoulu 25! 

Vf âge da coq & de la poule ■, ibid» 

< Des dindons & dindonneaux y 1 5 f 

.^battis de dindon ea firëcafféé au Hâne^ mt anf. 

roux , îkkLi 

Différentes façons pour aecomMd$r les tieua^ 

dindons i •^59 

. Cuiffes di dindons accompagnées f il^id« 

Cuiffef de dindons à la crin» p j^a 

Dindon à tefcahpe ^ Ibidl 

cnpain^ a»i<t, 

Dindon à la poeb 9 1,55 

en galantine^ . ^56 

en ballon j iJ^id« 

Dindon rouf ér M)id» 

Des pattes de dindons: Y Mim 

Aileron de dindons aux oignons ^ fixamgs ^ 1 57 

: Ailerons en fricaJTU de poukts ^ ibid» 

m fricandeau ^ ^^8 

Ailerons à Vefpa^nole f . ibid. 

Ailerons en fpaalottc p ibjd. 

â la purée verte r M&m 

à la purée d/fs lendllesp pj^ 

aux petits oignons r fludi.- 

au vin de Champagne , & autres fàçwîs 9 ibid j 

à Idfainte Menekqult & autres façons »< ibidw 

Chipouèate de dàUtrons de dindons ^pi, j6z-[ 

Du pintadau & de la pintade , ^ idgv 

Dt la poularde & du chapon r€omm$n$^bg:fet!ni'\^ 

Poulardes de plufiturs façons y . ibid^ 

à la bourgeoije r - f6rJ 

mtredeu:Ê plats f jbjyj 

JPoularde à la perfillade , t6% 

Chipoulau de pliifieurs façonas^^ ibid^ 

, Poulardes.aux oignons y i^ 

Poularde mafquée r • ^ ibi^.. 

en matilotte , . tâg 

i /(2 cui/îniere , ibicU. 

. gu court àouiiioap , ysk^ 



* Poularde en pâté m kroclu > tifj 

* Bouiardc en quadrille , " ibid 
Poularde â la béchamel , i66 
'P^aêard^^&Monemarencf^^ ibicL 
''ifharinée . ibW- 

* èia fiante' MNHhoulf^ \ t ibid. 
:Uu blanc-manger ^ - .'^7 

ehcanellonf • ibid. 

. à la crime , i ibid. 

^h crouftade , r^ 

poularde accompagnée 9 ibid. 

:f^ularde au fang t ♦ ' ' ibid. 

<^ àlachia^ ^ }^ 

. Éh jî/rr/ , ' ibid. 

>.\ Àla poêle , voy^î dindon à tapolète i ^ 155 

•©1/ canard , 'énùton , d/r ^oifon , ibid. 

IJtf. cjAï jr^ yàra d^ vôlàUle où de godipeau , 1 70 

r/2 hauchepot » ibid. 

Canard aux navets ; t* «71 

JCanard au pere-douillet ^ ^ là . . < . îbid. 

•Canetons aux pois , .'7^ 

•J^5 oz/b/zj & 0/^5 , . * ibid. 

Oië farcie à la broche , . " ibid» 

.pilé à la moûïafde , ' ' ibid. 

.Oie à la daube ^ 17) 

'JOts ailes &. cuiffes d*oies ^ mankre ée les accom- 

u moder y 174 

\0imsi4 h^ 'gitfie<i 175 

Xanard à la Bruxelle , ibid. 

J ta daube ^ . * ibîd. 

u'^r/z chxLUJfon^ ibid. 

^.*\û la bearnoife ^ ^ • ibid^ 

\ '. à P italienne 3 .■ ^ 176 

i la purée verte » ' ibkl. 

'JDf5 poules d'eau 9 , ^ 177 
^Atf pigeons cauchoij't.de volière & bidets f ibid, 

{Gro^ pigeons de p/ujîeur s façons » ibid*. 

Des petits pigeons de volière 1 ibid. 

l^igeoas â la bourgeoife^ . - ^^7! 



6 E s O Ô A P I T R E a n^ 

Hampote de pigeons , 1 7^1 

JPigeons au bafilic , 179 

yAutrts pigeons au bajilk » v^yeipeàirinê di veau » 

r page lofk 

Xks pigeons Biiets . ïbïd. 

JRigeons â 7a crapimièru f.favc^ au rerjus f ^ 4ù* 

i ..' très façons , iMiL 

Figeons en mauloiiii ., . .1 , . lîfo 

iàt ragoût d'écre^iJTes^ . MÛm 

aux fines herbes j 18c 

enfurprife^ ibid. 

Figeons aux petits pois , & au rous^ i8z 

aux afperger^oi, petits pois ^ ibid. 

. àu^ourt'bouilfon , 18} 

à la fainte Menehoult f ibid» 

* Pigeons à la payfanne , ! . iMiL 

* Pigeons tn papillottes. , 184 
Pigeons à la Marianne > îbid* 

en fricandeau , 185 

Pigeons enfricaffée de poulet 1 ibicL 

aufoleil s- ' î^îd* 

r/i furtout 9 186 

r/z timbale 9 ^^ 

0UX tortues » ' ibid» 

en tourte^ ibid» 

^ la poêle * \ ii)Jd. 

r/2 Aû/rto % 'y 387 

if/z crépine <t ibid» 

Pigeons en beignets y 188 

i /j dauphine. , ibid« 
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D« gibie^en général» 1 

J9tf ^/Wer i po// 9 . * . ibid« 

£)ir//z venaifon, ibid» 

JD^^ faifans , maniera de les fervir 9 i^y 

Z>pj canards fauvages , tnaniere de les fervir ^î^té* 
'Des rouges , farceUes & alUbrans , manière de les 
acco>n/noder f : ibidi 

'^louetti^plufieursjbfo^i^ . 't»4ii!> 
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Ûes Allouâtes en ragoût , ibid. 

*I}es Ramiers & Ramtraux « 191 
'Des perdreaux , comment les difiinguer des perdrix^ 

ibîcL 
'Manière d^accommoderperârtaurSt perdrix^ ibicL 

Des vieilles pa^rix « X9^ 

Des bécajffes » bécanes & biamx 1 19} 

Des cailles & cailletaux:^ ibid» 

Cailles au laurier y i94 

Cailles au choux , & dif ^rtf r/n » ibid. 

• a^alpicon^ X96 
vDu ortolans , guignards & gelinatesy ibid. 
Ax Gr#V<5 > ibid. 
JDiff Pluviers ^ ibid. 
JJes vanneaux f 196 
JDf j rouges gorges , ibié« 
•I^tf ^/^/er à po// , '' ibii 
Lièvre en civet ,. ibid. 
JPâtide lièvre à la bourgeoife » ibid. 
zievre en haricot ^ 197 
Filets de lièvre en civet » ibid. 
Xeyreau au fang y 198. 
Filets de lièvre à ia poivrade 9 ibid. 
,Des lapins & iapereaux , comment connotre les 
. jeunes^ ibid. 
Des lapins &- lapereaux de plujieurs façons , 199 
Lapereaux marines « ibid. 
Lapins au coulis de lentiliesy ibid. 
Lapins à la bourgeoife , ibid. 
Boudins de. lapins y ibid;. 
Lapereaux en bigarrure y, ibid. 
^t^apinsen matelbtte y, ^ 201 
Lapereaux en hachis f ibic}. 
Filets de lapereaux aux concombres ^ 201 
Filets de lapereaux enfalade^ ibid. 
Lapins, aux petits pois y 203. 
Lapins en papillottes ,. ibid. 

* Lapins en gâteau^ ibid^ 
:^La£ins.qupere^dpuiUit:p .. 204^ 
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Laptreaux aux gtte^ » 204 

en coiffas 9 205 

aux fines herbes 9. ibid* 

au gratin , ttid* . 

à tefpagnoUf ibid» 

en galantine , ibid* 

"Lafereaux enhâteteti. aoS* 

Lapereaux enpoupeton f ibid* 

roîûés aux pifiaches. y ibid. 

en tattue , ibid» 

Des la viande noire 9 appetiée vémùfàn « 207 
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Hachette de toute fora de viande cuite à la broche » 

ibid» 

Fia dfi la table du tome premier^ 
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CUISINIERE 

BOURGEOISE, 

SUIVIE DE L'OFFICE, 

A L'USAGE DE TOUS CEUX QUI SE MELENT 
DE DÉPENSES DE MAISONS. 

Conteoam la manière de connoître,diflequer 
& fervir toutes fortes de viandes j des avis 
intcrefTans fur leur bonté &C fur le choi3C 
qu'on en doit faire. 

Ln façon de faire des Menus pour les quatre Saifons, 
&c des Ragoûts des plus nouveaux; une explicaiioa 
de termes propres & à i'ufage de la Cuifîne & de 
rotfice ; Se une Lifte alphabétique des uftenfiies 
qui y font néceflaire. 

Nouvelle Édition , augmentée de plujîeurs 
apprêts qui font marqués par une Etoile. 



TOME SECOND. 
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A BRUXELLES, 

Chez François Foppens, Imprimeur-: 

Libraire. 



mmmmmmmmtÊÊmmmmmmmmmmmtiF 



M. D C C. L X X X X. 



1 



LA CUIS, INFÈRE 

B O IJ RtG E O ï SE, 

SUIVIE DE L^OFFICE, 



V 
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À tufâgè de fotts ceux qui fe mêlent, de 
dépêtijes de maisons. ". ^ 
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CHAPITRE PREMIER, 



A 



JD(/ poiJTon de mer & d'eau douce^ 



Vvk$ )a dîfcpiptîoa des viandes terreftrcs , dont 
jfe vi<ns d*e démonirej: rufagè%, il eft temj)s de pâflTsr. 
à celles qui qouis fervent. lés. ioiirs maigres par 11 
fariëté des pdiKTons , tant de mer que d'eau douce « 
& les changemens que Ton en peut faire* po.iC 
diverfifîer nos tables ; je commencerai par la mirée, 
comme celle qui nous fournit avec pli^s d^abcmdance. 



Le tudioi , 
La barbue , 
Le faumoHt 
L'efturgeon « 
La merluche » 
La morue falée^ 
La limande. 
Le carreler , 
La fûte » 



L'alofô, l 

Le cabiiiot ou mori^ 

frakhe , 
La raye , 
Le plie 9 

Le mule: ou furmulet , 
L'cperlan , 
Le maquereau » 

Le 4h0ii tk ia tfaoati&e^r - 
Al 



a vive, * 4 Le moi 



La macre«r^ ^ 



Le mçrka ^ ^ » « tv"^ 



Lafardine, ' Le bar /■*•{/' '; 

Le vaiidrchil / ^^ 

La lubii*. -:f^ '* ; %' ^ 



te rouget , 
Ii& hareng irais v 

* Enxoquittagisj " ^ * -^ 



i»es hûàiattj^ '. #^ L i ICcsIhuWAsi-^ /*.ui 
X)// turbot ^. bàr&^e ^ co/J^Tiillr t^ dc^o^modefi 

s. 

Ils fe préparent l'un & Tautre^âe^la même faç^oin 

grandeur de votre poilîbn , moitié faumure 8c moitié 
lait. Mçc^^f-en ftÇ^am/jç^^y .pour que .«p|«^ Boifi. 
fon trempa; jFaltes-'Jebouînir fôs-douceniè'nt, qu^iC 
ne faflè que frériiîr-ôir -fôs'bôFdr^ \iutrement le 
poiflbn fe romproit. Quand il fléchit fous les doiets. 
^WW^JROToffWr^tn tefwi*-ine€ mr tmeiêr- - 
Yiette , garni de perfil verd ;^utour , pour yfi plat 
^eroé. :^ > i" r . .. .♦. •-• 

Entrée. Si vous voulc^ le firyirj^our entrée %fiç^efi 
en maigre'^ vouî le mettes cfetis le plat que vou^ 
dev^z ftrvir^, &c mettez deffus une fauce .à^/fui]^ 
Vous vcffez dans une caftèrolé'àé Thuile ififiV,^lel^*; 
gros jpoivre , im filer de vinaigre : ' faîte j/chaiiffet 
fa ftiice (ans qu'elle' bbuillfe , 'ti%j!^^ .iàç%s, 1^ 

mirbOt; ' . :y ■ ■' 

Turbot aux câpresl ; 

. Mettes <]aiii une C2ifieti)ie iiif bon morceau He 
bf urre , une pincée di^ f!trine , fel , gros poin« v UQ^ 
9i}pbQi^ i^vé ^ hajché t j&c des câpres fines^^ ttouez: 
la fauce fur le feu , iqfqu'à ce qu'elle foit liée.'fàn( 
qu'elle bouille ,,&'fervfi2jdefliis le turbpt." -• '. - . 

Vous pouvei çujfi lef firvir avec uim/aucuà 14 
béchamel* . :■.. 

Faites réduire trois demi-fetiers de crame à 
moitié ; metti:z-y un peu de fel » Se fervcz defibus 



naaigre , ou avec un ragoût d'écrcviffes* u» ^i -> '^ 

• ; ' T'tirèot^Mrb'tie' eh gras '^ en maigre* 

Si ?ous voulez les* faire cuire dé là môme façcm 
qu*ei} maigrevilt fefiDnt plus tiatui*cis , & coûte- 



C01lt!sniti98. * -j 






.i.Vûu^ 'mime«. «feflHi^ différeotcs^inmcef i grafle&A 



AiKpnfnflfie-, ;- i 



ft& p<ivi!|s «ostffs. 



De îruffos '^ ' 

De moufftfo ns. ' ' 



€U009 hdefté^;,. ^.jv 
S&uc« au 'TÎQi.de Oham-ji 
- .pagne i. i - . • 
O.û.ragoût'de crtes, 
Sîigoût jdé riz de veau , 

r ' Pp!tB\^^ iaire 'CUire ^u maigre', fiètès uhe'fart • 
mure deioetitt/aforu * J ''*^ - ; Oi i. • t 

. Mettes tlansriinà csiCferole une botirie poignée de 
|«l,^uittipûite*d'èdÙT aii^viiicinesV oignons, tbuies 
ibrlesilde'fifiesttierbeisc^ perfî:i>, cib^Utc^ , gérofle. 
Faites teuillir -le- tout enfemfc'te à^pêtî! feu urtè 
demi-^ure^iiùflizJe r^pofer après \%l le tirez an 
clair. Pdf&z*lf ,911 ^^piiç ; youç meiti:e.z après deux 
fois îjutiïnt de lait dans cette faurnuï'G , & faites cuire 
totre ^illbn dedkn^ â tt*s.{îetit'ia^; qu'il ne Mç 

que frdmir. ; ^'.r.. ' '^^.^v; "^f '^r . \\ /T; 

' ïoufe^ fof tèjs de cdurt^bôUiUons iblancs pour ")4 
poiffolTife^font'dela'ifitpfef^^Qp. '; . '^ir.: 
. Turbot & bqriue Ciùi,s au^ras»^ : . 

Mettez-le dans une «airbotitre avec bonnes trair* 
chesî.de vesiit,. ièl^^^poivrc; iin bo«q(iei garni de 
foutes :for«c$ île finei herbes r &^ le cot'ivrez pat^ 
toutde iacdès-de lacd; «P<îiiès*le fuer'à {)etip few-i 
ôc'yjhettez après i Un v«riie;devvi« de-Oiâmpagne. 
Quand- ai'ioft cuit, vous l«f ftrVfei ETvec diffëïentéi 
âtuhfs grades /:»tiir<if9iks«> ' •' t :* . . 

: Si vous tnôuleit^fbifivif dans fort naturel. 
: 'JEtttréè. Quand 11 eft cuit » vous le dreflez dant 
lûptiit que VOUS' deves-fèrvîr $ vous paflfez fa cuifi 
ipo:au.tamis ^:dîigraMee4a^ ^ metcei dedatis-detuè 
cuillerées de coulis. A3 



] 



'X La Cuijîntfre 

De t'Efiurgioa , commeat raccommoder» 

Il ic fert cuit à la broche ; vous le faites marî- 
lier deux ou trois heures avec une marinade or« 
dinaire. 

Rôt, Pour là. faire-, wous mettrez dans une cuC- 
texoïe un morcçau de beurre nianié de farine, Cel , 
poivre , perfîl , ciboules » ail , fines îiérbcs « cions 
^ degjéroflevun deipi-fèpTîïr d'èau , un peu de vr- 
nnrgre ; faites chaufièr la ^matinadc fur te feu en ia 
reifïuant. 

Lorrquelîe eft tiède , mettez dedans l'effurgeon ; 
t|uand il eft afîèz mariné , faites-le cuire à la bro- 
ehe , S: le fêrvez avec toutes fort ei de bonnes 
'fauces maigres. 

Vous ptJuve^ aiiîîi 1« faire rafrc bu' çourt^bouil^ 
loD , comme le fàamon , & le fcrvir avec les mêmes 
feuccs muigres, '' . ] 

Efturg€ons en gras à la broche* 
Lqrdc2-ie de gros lard ; faites-le cuire à la bro« 
çhc , & le icrvez^avec toutes fortes de bonnes faur 
ces , comme à i*ltalïenne , à rEfpagnole , à la ra«* 
vigoie , ou ragoût. de trufles , morilles, mouflel 
rons , de riz.de veau , de crêtes Se petits œufs. ; 

Eflurgeons à la hràife. 

Entrée. Mettcz-lc dans une petite marmite avec 
tranches de veau Se bardes de lard , un demi-fciier 
de vin blanc,, un bouquet garni , oignons , racines ^ ~ 
fcl , poivre , du bon bouillon. 

Quand il eft çutt , fervez-Ie avec même fauce j 
pu même ragoût que quand il eft à la broche. 

Efturgeons en matelotte^ 

Entrées Coupez des mies de pain en rond de la 
grandeur d*un petit écu ; pa^êz*les fur le feu avea 
du beurre , jufqu'à ce qu'elles foient d*unc belle 
Couleur dor^ , dt les mettez égoutter. Prenez un 
morceau d'efturgeon que vous coupez en petites 
tmiK^hes un peu minces ; mccttz-les dans un plat i . 
arrangées uns être les unes fur les autres , avac un 
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friOfceau 6s, beurre » Tel « gros pfoîvre« Faites -lâs 
cuire à petit feu ; Se ^ à meiure qu'elles font cuites 
d'utïcâté, vous les retournez de l'autre : il ne faut 
qu'un quart-d'heure pour la cuifTon* Otiez-lcs du 
piaf, Se y,metj;«z un peu de farine .que vous remuez 
iivec le l}eurre , & enfuite de réchaiotte , perfiU 
ciboules , le tout haché. Mouille» avec deux verres 
de vin rouge \ faites bouillir le tout enfemble un 
quart-d'héure ; remèuez Teftiirgeon dans la fauce 
pour Te faire chauffer (htïs boiiiliir. Jettcz-y un peu 
de câpres hachées-, & garniflez les bords du plat 
avec vos croûtons de p^în fths ; vous aurez foin de 
les arrofer un peu par-deiTus avec de la fauce. 

Efiurgeoii glacé* , 

. Entrée^ ♦ II faut pimier de menu lard tout le 
deflûs d'un morceau d'eihirgeon ; on le met en- 
fuite dans une cafiêrole avec des tranches mlnce$ 
de ruelle de veau • un peu de jambon , un bouquine 
^e perfîl , ciboules , trois échaloices , deu^c clous d0 

f;érofle , une. demi^^feulile de laurier , quelquis 
buifles de bafilic , un verre de vin de Champagne 8c 
du bon* bouillon , on fair cuire à moyen ïtM\ la cuif^ 
fon faîte^ la fauce bien dégraifiëe , paifée au tamis « 
pn la fai-t réduire en giiace , ^ l'oâ finit comme poitt 

les fricandeaux. * ' 

• < . 

De VAlofe , comment V accommoder. ' 

Les aloies de Seine font eftimées les meilleures | 
tous tes fèrvez entières- ou par moitié, -j 

Rôt. Si vous voulez les fervir pour un plat de 
rôt , yu»dcz-Ies , & ne les écaijkz point ; faites-les 
cuire dans un court.bouillon comme le faumon. 

Quand l'alofe eft cuite « fervez4a fur une feriiet» 
te , garnie de porfii verd* 

Entrée. Si c'efi pour entrée ^ écaillez la * & la 
ièrvez avec diflëf entes fauces » comme aux câpres | 
à l'huile , à l'huile , à ritalieane. ; 

Vous la faites auffi isulre fur le gril après l'avois 
écaillée Sç vuidée. Fendex-la unj^eu par le dos « &< 
la faites mariner* avec uii peu d'huile o.u un peu t% 
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'- De fEfiurgion , comment raccommoder* 

Il iê fen cuit à la broche ; vous le faites marU 
lier deux ou trois heures avec une marinade or« 
dinaire. - - 

Rôt, Pour là. faire, fou« mettrez dans une ca(l 
ferole un mgrcçau de beurre nianié de farine, fel , 
poivre , perfil , dt)0ule8 ^ ail , fines îicrbcs , clous 
^ de gérofle y vit\ deirii-(cpTi?r d'eau , un peu de vf- 
naigre ; foitels chauffer la *matinadc fur îe feu en fa 
remuant. 

LbrfqucIIe eft tiedc , mettez dedans Tefturgeon ; 
tjuand il eft aiîez mariné , fàitcs-ie cuit'e à la bro- 
che , 8c le ftrvez avec toutes fortes de bonnes 
'fances hialgrcs. 

Vous pouvez auïïf le faire ctiirc uvi court- bouiU 
*loD , comme le faumon , & le fcrvir avec les même» 
ifeuces maigres. ' . \ 

Eftargeoiis en gras à la broche. 
L^T^c%^lQ de gros lard ; faites-le cuire à la bro- 
che , Ôc le icrvezavec toutes Jbrtcs de bonnes faur 
ces , comme à l'Italienne , à TETpagnole , à la ra* 
vigoie , ou ragoiit.de iruiîes » morilles, môulfef 
fons » de riz, de veau , de crâtes Se petits œufs* ^' 

Eflurgeons à la hràife. 

Entrée. Mcttcz^la dans une petite marmite avec 
tranches de veau &c bardes de lard , un demi-furier 
de vin blanc , un bouquet garni,, oignons , racines ^ ' 
fel , poivre , du bon bouillon. 

Quand il eft cuît , fervez-Ie avec même fauce j 
pu même ragoût que quand il eft à la broche. 

Eflurgeons en matelotte. 

Entrée'^ Coupez des mies de pain en rond de lu 
Candeur d'un petit écu ; pailêz-les fur le feu ave& 
du beurre , jufqu'à ce qu'elles folent d*unc belle 
Couleur dorée , Ôt les mettez égoutter. Prenez un 
Aiorceau d'efturgeon que vous coupez en petites 
tranches un peu minces ; moctez-les dans un plat 4 . 
arrangées uns être les unes fur les autres , avec ua 
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sfdirceau de beiirrei » fel /gros ploîirre. Faites -lâs 
cuire à petit feu ; Se « à melure qu'elles font cuites 
d'un côté, vous \<^i retournez de l'autre : il ne faut 
qu'un quart-d'beure pour la cuilfon* Otjez-lcs du 
platt Se y metm un peu de £irine que vous remues 
;Bivec le heurre « & enfuite de réchalotte , perfiU 
ciboules , le tout haché. Mouille» avec deux verres 
de vin rouge ; faites bouillir le tout enfemble un 
quart-d'heure; remettez reftiirgeon dans la fauce 
pouf le foire diauffer (hns bouillir. Jeiicz-y un peu 
de câpres hachées , 6c garniffez les bords du plat 
avec vos croûtons de p^în frits ; vous aurez foin de 
les arrofer un peu par-defTus avec de ta faucc. 

Efturgeon glacé. , 

. £W/rA. * Il fautp4<|uer de menu lard tout le 
âeiiîis d'tUi morceau d'efturgeon \ on le m^i cti« 
fuite dans une caâêrole avec des tranches minces 
de ruelle de veau • un peu de jambon « un bouqu^ 
4de periil , ciboules , trois échaloites , deust clous de 

?[érofle , une. demi^feuiiie de laurier , quelqufi 
èuifles de bafîlic , un verre de vin de Champagne 8c 
du bon' bouillon , on fait cuire à moyen feu \ la cuifi 
fon' faite y la fauce bien dégraiifée , palTée au tamis « 
pn la fait réduire en giace , & l'on finit comme poiu: 
les fricandeaux. * 

De VAlofe , comment TaccofrModer. 

Les alofes de Seine font eftimées les meilleures % 
vous les fervez entières- ou par moitié» ^ 

JRdr. Si vous voulez les fervir pour un plat de 
r6t , vuidcz-les > &: ne les écaiiks point ; faites-ief 
cuire dans un court-bouillon comme le faumon. 

Quand l'aloCe eft cuke < fervez«ia fur une fervict» 
te , garnie de perfii verd* 

Entrée. Si c'eft pour entrée^ écaillez la * & la 
fervez avec différentes fauces» comme aux câpres ,^ 
à J'huile 9 à Phuile , à flxalienne. ; 

Vous la faite» auffi cuire fur le gril après l'avoîs 
écaillée &ç vuidée. Fendez- Ja un jieu par le dos ^ 8( 
la faites mariner avec un peu d'huile o.u un peu é% 
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beurre , fel i poine : faites- la griiier t Se rarrefts 

de temps en lemps avec de la marinade» 

Lorfqu'^Ue eft cuite ,> cela fe connoît quand Tar* 
rête n'eft plus rouge. Vous la fervez delFus un 
ragoût de farce affaifonné de bon goût ^ étant gril^ 
lée , vous pouvez anifi la fervir avec une iauce aux 
câpres & ancliois. 

Filets (TAlofe de toutes façons. 

Entrée , ou horS'd*œuvre, * L'^n ne fait ordi- 
nairement ces fortes d'entrées » fur- tout dans le 
bourgeois « que lorfque Ton a dedêrvi de la table 
fuffiLàmment de Talofe pour en faire une entrée ou 
un petit plat d'hors>d'œuvre ; étant froide , an la 
coupe proprement par frlcts pour la mettre chauffer 
dans une bonne fauçe ou ragpût , tel que Ton veut ; 
lorfque Ton en a très-peu , pour paroître davan« 
%age » on la trempe dans une pâte faite avec de l^ 
farine délitée un peu épaîâe avec un verre de viii 
blanc, uœ cuillerée d'huile & dû fel fin ; on fait 
^ #ire , âc on fert autour du perfil frit. 

Du i:abiliot , comment V accommoder. 

Le cabiliot ou morue fraîche fe Ëtit cuire danv 
un court-bouillon blanc comme le turbot. Voyt\ 
€i devant , page 4. 

Serves- le dans le même goût Se même fauce, oa 
même ragoût , tant en gras qu'en maigre. 

Morue fraîche en dauphin au ragoût de laitance 
de carpes & pointes d'afperges. 

Entrée. Prenez une morue bien fraîche, que 
vous écaillez Se vuidez« Il faut la cifeler Se Tefluyer; 
vous la Eûtes après mariner deux heures avec huile 
fine , fèl , poivre , perfil Se ciboules entières , une 
gouSe d*ail , une feuille de laurier. 
. Prenez enfuite une brochette de fer 9 que Tort 
appelle hâtelet ; paiïez-la dans la morue fraîche , eo 
commençant par les yeux , le milieu du corps , Se 
fnifiez par la queue , en lui fiiifant prendre la figure 
|i*ua dauphin. 
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Bourgtàtfi. ri 

' ^ Mette2-b fur tinc touriicre , & Parrofcr de fa 
marinade. 

Fa!tes.fa cuire au four. 

Quand die cfl cuite , retire» rhâtelet > & la 
àteKtz fur le plat que tous devez fervir. 

Servez deffiîs uit ragoôc fait de cette façon. 

Prenez trois laitances de carpes , que tous faites 
bouillir un moment dans Teau ; faites aufii bouillir 
des pointes d'afperges un moment dans reau^meN 
xéz le totit dans une cailèrole avec un bon morceau 
de beurre « ^es champignons 9 un bouquet de perfQ 
& ciboules. Paifez-le fur le feu > & y mettez une 
.pincée de £irlne ; mouillez avec un verre de vio 
blanc &c bon bouillon maigre. 

Quand votre tagoût eil cuit , ta ùlwc^ réduite Se 
afSiKbnnée de bon gofft , mettez-y une liaifon de 
trois jaunes d'céufs & de là crème ; faites lier là 
lance- fur le feu , 8c fervez deffus la morue. 

Pour le mieux 9 ne mettez vos afperges que 
^iiBnd le ragoût eft prefque fini. 

De la raye , comment Vaccommoêtr* 

La bouclée eft eftlmée la nieilleure , & fe fcrt 
de'plulîeurs façons , comme les autres rayes. 

La façon la p^lus bourgtaife » eft de la mettre 
cuire dans un chandron , avec de Feau « du vinai* 
gre , quelques, tranches d'oignons , un peu de £éi^ 
après ravoir bien lavée dans de Tcau fraîche, 6c 
l'amer du fbie ôté » fte lui faites faire que deux 
bouillons , pôuf qu'elle ne cuife point trop : re- 
tirez- la enfuite fur un plat pour Tépluchcr ^ coupea 
les bords poiu* la propreté. 

Entrée. Si é\e n*éioit pas affez cuite, après Ta- 
¥oir épluchée , c'eft ce que' vous connoîtrcz fi elle 
fe trouve ferme , $c. que' Tarrête en foii rouge ^ 
ce qui ne doit pas être fi la raye eft bien fraîche,;, 
remettez-la fur im fourneau avec un peu de fon 
courtU>ouiUon. Quand vous êtes prêtais iervîr, 
égoûtez-la v & fervez defiùs telle fauce que vpus 
îugerez à: propos » comme fiuice au beurre avea 



des câpr«fi Se* anchois. , faùce ^ A^e ^ fauce^^ati 
beurre nok , &c perfil frit. ». ... % 

Pour cette dernière fauce , vous- ffiites chauffer 
la raye dans le plat que vous devez fervi^, , . avec du 
vinaigré , Tel , 6c un peu de gros poivra \ metcei 
par-dcfliis le beurre noir & perfil /ritj autour- % 

Raf^ à la. Jainte Mèrtekhttit. - - ; ^ ^ 

Entrée. Arrache^j-en la peau , & la cÔiipçi;. paç 
morceaux larges de deux doigts. Faités-^Jâ ciiirp|Une 
demi-heure à très-petit feu i mebez dans ucj.icaiîVr 
rôle un morceau de beurre avec une cliiîlcrée. de 
ftf ine , que vous délayez enfemble. Mouillez pcu^ 
à-peu avec une chopine de lait j aflairobpcz dç 
fel , poivre, un bouquet de perfil !,(jibgurés., i^ne 
gouffe d'ail, deux éèhàlôttes, trois çIquV &^'^ 
rofle , Thim , laurier , bafilic , oignons éu,irancïies,j 
racines en zeftes. Faites bouiUir *un^*Jt>Qn .qwirtY 
d'heure 5 '& enfuiîe vous y meitresç yotre'caîe 
pour la faire cuire. La cuiflbh faite, trempez l^ 
raie dans le plus gras de la fàuce pour la panner 8c 
griller > en rarrofanr iiveç iin peu de beurré : fervez 
à fec , & une rempulade dau^ une fauciere. Veui 
trouverez la rémoulade dans fariicle des fauces. 

Raie au vin de Champagne. 

On fait cuire la raie coiiiifac ri eft dit cî-devant t 
épluchée & dreflce fur le pjat que l'on doit fervir \ 
on y met un verre de vin blanc , un morceau 
de beurre , perfil , ciboules , deux échalottes , 
trois feuilles de bafiiic , deux ou trois champignons , 
le tout haciié très-fin , du fel , un peu de gros poi- 
vre „ de la chapelure paffëe au tamis : on fait bouillir 
un quart-d^heure \ pctitfeiu : on feri le plat après 
en avoir effuyé les bords. '' ; * '^ 

Raie .nrnnn^e frite. ^ ., 

Entrée. Arrachez la peau , Se la coupez par mor<4 
ce9t>x comme la précédente , pour la iaicie ma« 
riner deux ou trois heures avec un peu d'eau , du 
leiittigce , fid,. poUr^ pfirfii > ciboule ».une goi^ 
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d'sil r oigfiofis 'cn tranchés , zdftes de racines « 

clous de gérûfie ; enfuite vous Fégoûtez U eP 

ibyez pour le fariner 6c fôire frire : fervez avec 

.pcrfii frit. ♦ 

RaU à la Caucc de foti foie» 

Entrée. Faites *Ja cuire , . comme il çft dît ^ pa^ 
13. Pour hifai^ce , tous la ferez de cette façon t. 
ihettez dans une cafïèrolé , cibouies, champignons ,. 
une pdinte d'ail , ic. tout haché trés-fin, un' ppu 
de beurre, ftiflez-les quelques^ tours fur lé feu , 8c 
y mèttcfzùrte bonne pincée de farine.; enfuire ua 
Âiorceau de beurre , 'câpres , &c un anchois hachés » 
Iç foie de la raie cuit Ô< ccrafé , fel , gros poivre ; 
riibijifiez -iavec de Teau ou ' du bouillon , fmtes Ueç 
ffii* fe fttiVfervezfur la raie. 

* ^ • » .. 

r. Raie au fromage* 

- 'JP/tf//*', 'Arrachez la peau à unfe belle moitié de 
rale^^îëucMe ^ coupcz-la en quatre morceaux égaux, 
& la lave* : faitésUa cuire avec tin demi-fetier de 
lait , & gros comme la moitié d'un œuf de beurre, 
manié de deux^ pincées de farine, une goufTe d'ail , 
deux jdou^ fie géroflp.f.d^ux éci^lot^es, unçfèujlla 

' de laurier , thym , bafilîc , peu de fel , poivre ; 
Skità bouMIf a^ahiquè déîner^rie la raie. Pour l;k 
cftiifc, il faut péii<de'té!faps>refirei-1a delafauce 
pour Tégoûter. PâflSz la fauce 'aii-^tamîs , & la* 
ftîtes réduire au point d'Une îauce liée ; mettez-en 
la moitié dans le fond du plat que vous devez fervir, 
& par-deffus une petite poignée de fromage do 
Gruyère râpé. Arrangez deffus les morceaux de 
raie ; 6c cnti'é la raie , ^èiià dvez pôtir garnir , une 
douzaine 'd^ petits <)rg[nônS Wancifcuits au boûll» 
Ion , &'«blenîdgôiités , ic' dés ^ilis morceatiîç 
de paîrt frit coupes • en rdnd, ' yotis les entrêmélea 
l'un avec Tai^rfe arrangés- propfcment. Mettez par» 
tbutrurJId deffus^^le-^t^aiït de la fawcé ; couvfez* 
avec.dufrqmage de Gruyère râpé, ou du Parme-l 
fan^. fi vous voulez , pour le mieux. Mettez votre 

' plat fur un petit feu » ^u'il bouitt^bien doucemeni»* 
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îuûiu*â ce qu*U n'y ait prefque plus de Càx^t ; 
glace» le deflus a?ec une pèle • ou un couvercle de 
tourciere couvert (|'ua bon feu ; quand le dclitis. 
^ra d'une belle couleur dorée » fenrez. 

De la mirlucke , comment taccommoder. 

. La merluche la plus blanche eft eftimée la meiU» 
lèure. Avant de la mettre tremper , bâttez-la bie)i, 
par- tout avec un marteau pour l'attendrir ^faiteS'^ 
la tremper plufîeurs jours en là changeant d'eau : 
Yous la faites cuire un moment avec de réau de ri- 
vière i retirez-la , 6c' la mettez en morceaux par 
ftulllets. 

Entrée* La fàuce à la Gafconru ed celle. qui 
convient le mieti:-;. Mettez la merluche dans une 
caflerole avec de l'huile fine « fit autaAt de boâ' 
beurre « gros poivre 9 un peu d'ail Se du fel , fi elle 
^ trop douce ; mettez la caflèrole fur uq foQr^ 
neau en la remuant fans ceflè, jufqu^à ce que le 
i^eurre foit lié avec l'huile , 6c la mangez dans le 
moment « parce que cette fauce « à mefure qu'elle 
tt refroidit» tourne en huile. 

De la morue fixl/e , comment V accommoder • 

Entrée. Pour connoitre la bonne morue « il fàuc^ 
Choilir ia chair blanche , une peau noire t de grands 
&uillets. Il faut la laver après l'avoir ^taillée : fai- 
tes-la cuire un moment dans un chaudron avec de 
l'eau de rivière ; mettez*la après égoûttr « &c I9, 
levez par feuillets , ou la lailTez entière fi vous 
voulez î mais la façon n'çn eft pas fi propre. 

Entrée. Vous la fervirez avec telle fauce que 
vpus voudrez. Mettez dans une caiferole un peu de 
£irine » un morceau de beurre « un peu de poivre, 
délayez-la avec un peu de lait ; mettez*y après du 
verjus en grains. Faites lier la fauce fur le feu ; 
mettez«y après la morue poiu: lui aire prendre 
goût , 6c fervez. 

Dans une autre ûifon , à la place de venus • 
VfWS3L'y periU Se ciboules hachés. 
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Morue à la maitre-d^hôttL 

'JT/i/r/r. Prenez l'endroit de la morue que tous 
vouler« Après l'afoîr écaillée 8c \9i\ie » vous la 
mettez à l'eau fraîche dans un poêlon ou chau- 
dron, mettez-lafur le feu. Quand elle fera prête 
à bouillir, écumez- la , &c l'ôtez du feu auffi-tôt 
qu'elle bouti Couvrez-la avec un torchon pendant 
un demi-quart-d'heure ; enfuite vous la retirez de. 
l'eau pour la faire égoûter. Mettez-la fur un plat 
avec du perfil , ciboules hachés , gros poivre , muA 
cade râpée, un bçn morceau -de beurre, une cuil*. 
lerée de verjus : faites chauffer en la retournant t 
& la [èrvez tont de fuite. 

Quiue de morue farcie. 

Entrée. Mettez dans une caflèrole deux grandes 
poignées de mie de pain paifée à la pafibire avec 
une chopine de lait. Faites bouillir fit defRcher 
fur le ieu , jufqu'à ce que la mie de pain foit 
bien épaiffe. Mettez refroidir ; après vous y met- 
irez gros comme un œuf de beurre , perfîl , ciboa» 
les hachés , fel , poivre , 6c fix jaunes d'œufs. Pre- 
nez une queue de morue , ftc la faites cuire à l'eau 
comme la précédente ; après qu'elle eft égouttée , 
vous en prenez toute la chair , &c ne laiflez que l'ar^ 
rête. Levez-la par filet ; mettes dans une cafferole 
gros comme un œuf de beurre , avec des champi- 
gnons coupés en filets , petfîl , ciboules , deux 
échalottes , une demi-goufie d'ail , le tout haché. 
Paflèz-ie fur le feu ; mettez-y une demi>cuillerée 
de farine ; mouillez avec un demi-fetler de lait , du 
gros poivre : fhites bouillir jufqu'à ce que la fauce 
ioit épaiflc. Alors vous y mettrez la morue avec 
trois jaunes d'œufs. Faites lier fur le feu fans bouil- 
lir , & mettez refroidir $ prenez le plat que vous 
devez fervir; mettez-y defliis l'arrête de la queue» 
8c le petit bout de la queue vous l'envelopperez 
d'un papier beurré. Faites un bord fur tous les 
tours de l'arrête avec une partie de la farce; mettes 

kl ragoût d^ morue dam. le w^^ \ couvrez^lc pac^. 
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àtSus arec le reftant de la farœ , de fitçon que Toi 
ne foie point le ragoût « & que cela vous forme 
lÀie queue de morue. UniEez par-tout avec un cou- 
teau trempé dans de Tœuf battu. Pannez avec de la 
niie ^ pain : fàit«s cuire & prendre belle couleur 
W Tour.» ou deffous un couvercle de four de cam- 
fOgne. Quand elle fera cuite de belle couleur , lèr- 
vez , les bords du plai bien efluyés. Vous pouvez y 
mettre dans le fond une iaïuce faite avec un verre 
de bon bouillon « gros Comme une noix de beorrc 
manié de farine , lûie cuillerée de verjus , peu de 

&i 9 gros poivre : faites lier fur le feu. 

« 

Morue à t,oigaoiu 

Entrét. * On C0upe cinq eu fis oignons en 
^ets y que Ton paiiè long-temps fur le &u aveciiu 
wurre , en les remuant fouvent jufqu'à ce qu'ils . 
commencent à fe colorer ; alors on y,met deux bon- 
nes pincées de £u-iae > on les iai& encçre prendre 
cpuleur en remuant toujours^ enfuiie on y met 
une cuillerée de vinaigre , du fel, gros poivre , un 
pçu de bouillon : Toignon bien cuit 5c la fauce 
étant liée , Ton y met de la morue cuite , levée par 
liiets ; on lui fait prendre goût en la faifant mîgeat* 
tçr dedans ^ au monleiu de ièivir t on y mei u^ 
morceau de beurre. 

Morue à la Garonne* 

'* Entrée. * On met dans orne cafleroîe der 9X^1% 
de morue cuite , «vcc un bon morceau de beurre % 
deux cuillerées d'huile-, câpres, anchois ,perfil , 
ciboules , le tout haché très fin , du gws poivre ; aj 
moment de fervrr , on fait chauffer en remuant 
k)uiours jufqu*à ce que le beurre & l'huile foient ' 
bten lies enfcmble ; drcflez fur le ptet-, 6c jettcK 
dclTus une chapelure de pain paflTce au tamis. 

Morue à la Provençale. 

' Entrée. Pvçnez de la morua cuite à Teau biep 
égouîtée : prenez le plat que vous devez fervic j 
«KHOz dans le fond de . Wchaiotic r un peu d'ail ^ 

pcriii , 
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perfil , ciboules , du citron en tranches , la peau 
ôtée , du gros poivre , deux cuillerées d'huile , gros 
comme la moitié d'un œuf de beurre. Arrange? la 
morue defllisj remettez par-deflTus le même alTai- 
fonûement que deflbus , & pannez enfuite avec de 
• la chapelure de pain. Mettez le plat lur un petit te 1 , 
pour qu'elle bouille doucement ; faiies-lui prendre 
couleur par-delTus avec Une pôle rouge ou un cou* 
vercle de louniere. ^ 

Morue au beurre noir. 

iS/z/r/e. Faites-la cXiire dans de Teau , Scégouttcz ; 
mettez-la fur le plat que vous devez fervir , avec un 
demi-verre de vinaigre , autant de bouillon » du 
^ros poivre. Faites-la bouillir un demi-quart-d'heu 
re 9 &( mettez delTus du beurre roux bien chaud 
avec du per(il frit« 

Morue à ta fauce aux câpres & anchois. 

Entrée. Faites cuire votre morue dans de l'eau ; 
après l'avoir égouttée , drelTez-la chaudement dans 
le plat que vous devez fenrir , & mettez par-deilus 
une. fauce aux câpres &c anchois. Vous trouverez 
ia façon de la faire à l'article des faiices* 

Morue à ia crème. 

, Entrée, Faites4a cuire dans de Peau. Aprbs 
qu'elle eft égouttée , vous la levez par feuillets ; 
mettez dans une cafferole un bon morceau àt 
beurre , une demi-cuillerée de farine , une poltirç 
d'ail hachée f du gros poivre. Mouillez avec de la 
crème ou du lait , faites lier la fauce fur le feu , âc 
y mettez enfuite les filets de morue : faites chautilT 
& fervez. 

. Si vous voulez la panner , vous y mettrez un peu 
plus de beurre &c trois jaunes d'œufs. Drelfez-la 
dans le plat que vous devez fervir , pannez-le def- 
fus , Se lui faites prendre Couleur ddfous un cou* 
;f ercle de tourtière. 

Tom IL B 
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Tourte de morue. 

Entrée. La morue é^^nt cuite à l'eau , égouttée 
ta refroidie, mettez-la par feuillets dans la pâte 
avec du beurre , du gros poivre , un bouquet garni ; 
la tourte étant cuite^, vous 6tez le bouquet 8c 
mettez dans la tourte une fauce à la crème comme 
la précédente. 

Morue en $tinquerque. 

Entrée. Prenez le plat que vous devez fêrvîr; 
mettez dans le fond un peu de beurre avec perfîl» 
ciboules, un peu d'anchois , une pointe d'ail, 1^ 
tout haché , gros poivre , & quelques câpres en- 
tières ; couvrez le tout avec de la morue. Vous 
ferez plufieurs couches de cette façon jufqu'à ce 
que le plat foit plein. Pannez le deflus avec de la 
mie de pain , Se faites un couvercle de tourtière 
par-deâus pour lui donner couleur. 

Morue marinée frite. 

Entrée. Faites-la cuire à Peau Se la levez par 
feuillets. Faites-la mariner & frire comme la raye» 
ci-devant , tia^e 15 , à cette di^érence qu'il ne faut 
^ue peu de Tel dans la marinade. 

Morue en bignets. 

Entrée. Ayez de la morue cuite à Peau Se bien 
égouttée \ prenez-en les plus grands feuillets pour 
les tremper dans une pâte faîte avec de la farine 9 
(du vin , un peu d'huile Se très-peu de fel : faites 
frire. Servez garni de perfîl frit. 
De la Limande , la Sole , le Carrelet & la Plie* 

Entrée. Ces quatre fortes de poidbns s'accom« 
modem toGh? de la même façon. Après les avoir 
écaillés , vuidés Se bien lavés , eflbyez-les dans un 
linge blanc ; fendez-les fur le dos auprès de l'ar- 
rête ; farinez-les après pour les faire cuire dans une 
friture bien chaude Se un feu clair. Si vous les laif- 
fez languir fur 4e feu f votre poiflbn fera moUaflè 8c 
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gras : c^eft à. quoi vous devez prendre garde pour 
toutes fortes de fritures. i 

Qu^ndUI éft cuit de belle couleur vretîrez-Ie fur 
un linge ,' 8c le - férves fur une ferviette pour ua 
|>lat de-rôt. :/ : j . : . 
' Entréù Ces fortes depoîflbns fe peuvent encore 
ftrvirp^ur entrée ^uandils font frits ,/en mettant 
defTus «lie iauce^ aux câpres , anchois 1 ou u<ic 
fauce àrhujlc.^ 

^ Ea sras\ hyec, uiiç faucç hachée ou, quelques 
^petits ragoûts /comme riz de veau Se champignons. 

Enttït* Ils' fe 'fervent erfcore cuits fur le gril 
'«près les avoir nrarmés avec de l'huile , poivre \ per- 
fil & ciboule^' èntiepés » que vous avez foin 9e re- 
tfr4*'âvdnt de fervîr. '. ' 

lanrf vtifre^poiiïba'èft fur le feu , ayez foîn de 
l'arrofer dfe ttfnips en temps ai ec fa marinade , ôc 
'vous 'le ftrvirez après, avec telle faucc que vous jui- 

; ' yMt pot^êï ûliffi lès 'faire cuire dans un court- 
Ibotîrrllôn ikmcv èortime .îl ett marqué pour le tur- 
iiot , naee 4^ ,^ & les fertafc 'uprès , fi vous voulez » 
^dans fë î&fem'e goût^ que le turbot. 

S9ln\ LhnànàtSy CarreUui & Pii^s entre deuxptau 

j w > , :; ; ^ • 'à lAbmrgeoife. 

\\ È^t^Ç'K^iSyX^^^ , TOUS prenez du 

ïôtf^cujrifiï que' vô\is laites fondre. 'Mettez-en dans 
je plat que vous devez fei;vir » avec perfil , ciboui s, 
cha'nfipîgnons , le tout haclre , fel , poivre 5 arrangez 
^OM^ pojflbn,deflus. 

Faites le môme aflaîfonnement fur le poiflbn que 
'vc^u^iavez fait en'déffous \ couvrez bien votre plaii 
'&t faites ciiire à petit feu fur im fourneau. 

Quand il eft ci»it % feryez^à courte fauce , 8c met- 
tez par.dpflii!( un filet «de, verjus \ vous pouvez aufli , 
après Tavoif* jî)rëparé conime cUdelfus > avant d3 le 
.faire cuire .^tnettre par-deflus de {a mie de pain » 
' &: le faite cuire, au four ou foui un couvercle de 
tourtière» * 
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jDes Eperlans , matiicrc de Us q-ccommoàtr. . 

Il ne faut ppinrjf^ iiukler \ lavçz-ks biisps » b 
les efluyez eotre ikux lingç$- ^ Jàrin^-les & les 
falres frire à grand feu : fervez pour un piat de rôt 

Vous pouvez auffi les feryir entre àtyL\ plats à la 
bourgeoife, pqur. entrée, copimç iLe4 expliqué 
ci-devant, aux foks , limandes Sç. carrelets* 

Du Surmulet & Maquertau. 

* Le. Surmulet » il faut l'étfaiirei:.,^ sfuîder & bien 
laver « ^ Je couper lui pé^ ft^' le^ âéux ci^tips. 

Pour le maquereau^, vous ne fait^/qîie le vuideri 
bien laver , ôi le fendez Je'ldng dii d05. , . . i '^ • 

Ces deux fortes de poi^ohi'^ après Jps avoir^ien 
efluyés dans un liage , r'acçomnip^ànt de n^iRne. 
' 'Faites -les cuire fur Iç gril; fi yôutJes faites ai»- 
paravant tremper une demi-Khi'ûçc^.avec fel ^. poivré 
& de rfiufle , & les arrofez àv'eCgpcjçi,qant v^'"^ 
cuifpnt , ils ;a*en : feroni. qyei w; jUçwr5;Qyu1i^4 * 
ibnt cuits,' vous les fqr^ess'àpr^'i avjçc^ljra/e. :(aiiçc 
blanche auXcapreiÇijaijchôîsi.*.,; .'. *^ ^ . -,^*.' 

Entrée J Le nia^uerequ kXi^h cnçoVi^ açrçs qu'il 
eft grillé. Arrangez-le fur' lé plat ^ue vous devez 
fervir , fendez-le en deux i & mettez deffus fcrfii^ 
«iboules hachés , du bon beurre f^une goutte d'eau i 
ftU poivre, un Çlet de vinatecejaifiiJ^ezrJç^^fj» 
fourneau, faire un peci{ boi^o]ù;&c ikpiéz,^^^f 
fauce. " *;".*.; j \ ' ' , • 

Vous pouviez auifi le- fervir au 'beiirre'ro.ui'.S: 

perfilfnt. 

: Entrée. Il fe fert à la maître.'d'bô'îcL Quand il eft 
grillé bien chaud , mettes dans le corps du beurre 
mêl4 avec p^^rfii , ciboules, hachés f fel , gros poivre. 

• ' Maqùèredux en câiileL ' -y 

Entrée. On ^ toiipé eii tfôiis morceaux , faiies- 
mariner ave^c dé l'huife , Tel,' gros çotvre, pcrfil. 
ciboules hachés ;^ «Ènifbite oh les enîibroche à un 
hâielet avec une barde de lard à chaque morceau t 
comme Ton fait aux cailles i l'on y met toute la > 
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xnacinade \ gqet Uon . Fait i^ênir avec des feuilles de 
papier ^jitint;f;uits à ia brochç , ramaifez avec un 
couceâ^wfèpt^.ce qpi ;iei^!aprë$.']e piapler pour le 
nis^itfe '^anf^ ung lionne faucc , *^près avoir panne 
le^^dcffus dêV maquereaux f&c des barbes pour leur" 
faire prendre une ' côïife'ur dorcè^: xia (es feri en' 
meuanx.'lalltuoe daas le .fond duVIat.. 

JEfe Thon , mankrê de Taccommodin 

., Il fe mange ordinairement" en faîade. ' 
' Ccft ; lin gr(pS: jjoilîbn cîc mer qtie Ton envoie 
tout mariné de 14 proyçncè , 8c q'ui peur encore^ 
fê mettre poiîr dnitcè.' 'Arfa'nge'z'lô"{iir le plat que 
voi45, devez lervir fur pble, avec de bon beurre, 
pèjCi». cltioules hacliés ';"parfne2-re'de mie.depaîn, 
& ÎLiî'ftjtes pre^hdre couleur au.fotXr'ôu. fous un 
couvercle dô rourtiere. Si vous'volis^rrcTÙveïJ'dirus 
des endroits où, vous puiffiez^.^en ^voir du frais , 
vou.s en ferez le même ufagè que* vous faites du 
faumop ilait. \' * '• -' -j - ,- ' 

J)€ la Viye^,y mafdèr€:^ï\afœmmodcr. 

Entrée. Après Tavoic icailJÉe, vuîdée , iavée &, 
bien eiiliyée., cbupes^a dégoremeat en cinq > ou fix 
cfidroitâ. de chaque .rûté ) ifaiiees^la tremper avec, va 
peu d'huile ; fel^ poivré. Faiieshla i;* illcr Se InUcrofez 
de teropsentempsavec Irreftam d& Votre huile;fèrvez- 
h après avec telle faucVique^vous.voucbsz « <:ommet. 
au beurre , câpres ,& anchois y un peu de farine 6c 
peu d'eaU , fel^pôMiTï Faîtes lier fiîrle feu & fer- 
vez deffus les ^ivé^- '-b t- : / ^ ^ : - 

Vbus pôute* édcofè liîs mettre avec une fauce. 
au- i>aèv^e'hoiltwfeei<âlrèe '-hachée. ' ^ 

Elles fé fervent 'aitflî 4è? beaucoup de façons dif- 
férentes , qui revieôdroi^ût trop cher pour les 
bourgeois^ ' i 

Du Rouget 3 manié tdt t accommoder. 

■r • -r / -Il ? ■ y J ' '. » ■ 

J^CAfrat rpUget-^6 f'ecaâjle point ; vous le vuidez t 

laYez^&.eçi,gpr4çz-ie^;foies. , ";, .. \. . ; 

fai{ç|rls.L^iÇ?/Hf flCygvil' comme ia vive , & le 
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fervez atec les mêmes fâuces 5 aye^ fclii de mettre 
iei foies dans la ftuce que vous fcrviiti 6tSm. 

Ce que nous appelions rougets 'à- 'îrtitii, eft 
appelle pr d'autres 'greleôis ; ihr ont la tfte plus 
greffe & le cotps moins en chair t il fe^t les firire 
ctiire différemment. ' '* '' \'-\ ' 

Entrée. Après les avoir viildés & laVés fans les 
écailler « mettez*les cuire avec du vlA'l>^tlc > un 
f eu de beurre , fel , poiyjçe , un bouquc^t de racines 
& oignons. Comme il ne faut qu'un moineni pour 
les cuire , faities bouillir line dcmi-heiire le court- 
-4)ouillon pour qu'il ait du goùi cjyand vous les met- 
treap dedans. . ' ' 

Quand ils fpnt cuits , retirez-les du coiirt- bouil- 
lon pour cnlèveir doucement Fécaîlle pari tout hors 
la iêt€, ftL fervez avec les mêmes fauces ' que .ci- 
âelTusà 

Dt la Sardine & du Hareng frais. 

L^accommodage en'eft le même. Il faut les. 
écailler & bien laver j cffuyez-les avec un linge , 
& les faites cuire fur le gri^; quand ils'fo^t cwiis , 
fervez-lesavec lafauce'fuivante. . ' . •. ' 

Entrée. Mettez dans ^ne cafferole un morceau 
de beurre , un peu de. farine t un iilft de vinaigre ♦ 
une cuillerée de moutarde fine, fct, poivre, un 
peu d'eau.; feites lier hi feicft ûir.ie feu > & fervez 
fur les fardines ou harengs frai&.' 

Harengs fors â^ld faim- f^^ 
Hors-d'auvrè. Ayez une dou;»în^ -de harengs 
fors i coupez^Je^r le bout;* 1^ tê|e ftc.clelaqueqq f 
mettez-les tremper.:qiiaifPuh9UJrÇs«A>ns undemir 
feticr de lait. Mettez-les égoutter 6ç effuyer 5 trom- 
pez-les dans, dttbqurre.^hauijmêlp, avec une denû- 
feuille de laurier , thim , bafilic hachés comme en 
poudre .« deux, }au«e.s d'pufs & du gi^^s poivre* 
Pannez-Ies a mefuré que ybus^ IçUrerhpez dans le 
fcVurre, Seules fahés^griifer fégéi-éhiiétjt j mettez . 
daps le fond .du plat que vous 'dèyè^'fti^îr ,- dètlk 
cuiilétéei' de 'veî'Jùs ; drefifcrdeflÛs les BaÉengs^ • 
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Des Anchois & de kur utilité. 

Les anchois font de petits poiifons de mer que 
Ton nous apporte dans de petits barils , ({Ui font 
confits au fel. Après les avoir bien lavés 9 on les 
ouvre en deux pour en ôter l'arrête ; ils ferrent 
ordinairement à faire des falades & pour mettre 
dans des fauces > comme fauce au beurre en mai- 
gre 9 ihuce à la rémoulade , fauce au gras avec du 
coulis , fie un peu de beurre. 

Von en fert auffî de frits après les avoir fait 
dé/àler. Vous les trempez dans une pâte faite avec 
de la farine , une cuillerée d'huile & délayée avec' 
du vin blanc \ ayez foin que la pâte ne foit pas trop 
liquide : quand ils font frits , fervez-les de belle 
couleur pour entremets. 

Rôties d'Anchois. 

Entremets. Prenez des tranches de pain cotipées 
proprement y de la longueur ^ largeur du doigt. 
Faites-les frire dans Thuile ; arrangez-les dans un 
plat d'entremets ; mettez une fauce* par- deiTus , 
£]ite avec de l'huile fine, vinaigre, gros poivre, 
perfil , ciboules , échaloites , le tout liaché ; 6c 
couvrez à moitié vos rôties avec des filets d'anchois. 

Des Merlans. 

Les merlans fe fervent ordinairement frits aprè 
les avoir écaillés « vuîdés , lavés & efiuyés ; aye2 
foin de leur laiflèr \q$ foies dans le corps. Vous les 
couperez légèrement en cinq ou fix endroits de 
chaque côté \ tremp3z-les dan la farine ; faites-les 
frire à très-grand feu , H les fervez fur une ferviette 
pour un plat de rôt- 

Elant frits de cette façon , vous pouvez les fervir 
pour entrée en mettant deifus une fauce blanche 
avec des câpres 5c anchois. 

Entrée. Si vous voulez les fervir avec plus grande 
propreté , ôtez-en la tête & l'arrête du milieu ; 
prenez les filets du merlan > que vous arrangez fur 

B4 
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le plat que vous devez fervir , le blanc en defius , 

& mettez après la fauce par-deifu^. 

^ ous pouvez encore les fervir à la bourgeoife , 
même façon que les foies & les carrelets 9 pag^ 23. 

Lt Bar , manière de raccommoder. 

V fe fait cuire au court-bouillon. Si vous voulez 
le fervir pour un plat de rôt , après l'avoir vuidé , 
lavé , faites-le cuire avec du vin blanc, du beurre, 
de l'eau , îsX j poivre » oignons , racines , perlir, 
ciboules. 

^ Quand il eft cuit & biefn ^goutté » fervez-le fur 
uiie ierviette , garni de perfil verd. 

Entrée, Sg c*eji pour une entrée , mettez-le mari- 
ner une demi'lieure avec un peu d'huile , (èl , poi- 
v:e ; faltes-Ie cuire fur le gril ; arrofez-le de temps 
en temps avec Thuile qui reile dans le plat. 

Quand ILefl cuit, fervez-le avec la fauce que vous 
jrgcrez à propos , comme aux autres poilTons qui 
font expliqués ci- devant. 

y^ycz loin pour toutes fortes de poiflbns que vous 
"ftiite's cuire fur le feu , de les couper légèrement à 
p'u^curs endroits fur le côté , avant de les mettre 
iien.pcr d&i^s Thuile. 

Le Vaudreuil , ce que c^cfl. 

Le vaudreuil eft un excellent poiffbn qui a la 
chair très-blanche, & fert à faire de bonnes farces 
les jours maigres. Ce poilTon fc trouve à la côte de 
Provence \ on le fait cuire avec du vin blanc, im 
verre d'huile , fel , poivre , oignons , racines , ail , 
perfil , ciboules , tranches de citron. 

Quand il eft cuit , vous le fervcz fur une ferviette. 

De la Tontine. 

La tontine eft un fort vilain poifTon qui. nVft 
qu'en pattes ; quand on Ta lavée , eHe rend l'eau 
ncire comme de l'encre. 

Les pattes fervent à faire des farces , & le corps 
fe fait cuire & fe fert comme le vaudreuil. . 



„■■;.,. ■ ! -> XfciVa;/u^A)W '•-- ^ '.^ 
C'eftiin poilTon qui^fç.troHïefn Bretigtle , 8c 
qui eft plus gros que là rfiorue ";' (m ta faii çviire da 
la mâme façon que u'iliorue', si etit Ç4 ftn 'de 
même. ...-:.■■ 

Dts écrevijjis de mer, des , des crapes. 

■' U té fervém^ioiis de la t . Faiies-les 

(iiiré i jîDn féijj'eliiace d'u ;ure , avec 

de l'eau; ^j.iji;^fen". étant n i leurcuir- 

fon , froue2^^lËS cTun peu pour leur 

donner belle oçiâeur : <;alTe: aiics aiipa- 

ravjnt ; ouvrez l'érriviiTe où ir la mileul 

' Servez-les froids fur uoe . ; les gfollét 

pattes autour. 

Des moules. ^ 

Entrlt. Après les avoir bieii layéçs Si ra^tTS 
Ipurs çoquQks > éjoAtez-les &. les ^ei'tiz à de dans 
iJne caftèr-olç Tgr un, bon feu de 'fourneau, la cha- 
leur lés.<era:,9ié'rir.. Vous les épJudiez apris une à 
une i,àyéz foin^ d'ôtcr lei crapes fl Vous ert 
trouvez.' ' ' ">iV'"> '=-■ ■ 

Emréi, Mettez voï mOules , Ofirès les avoir Atéei 
de leurs; etfqtiillcs , dam une* eîM^role ayez un 
tnoreeau'dè bon beurre V perfit-Bt ciboules hachés, 
Paflcz-lçï fur le.feui mettez-y :'unc petite pincée 
'de Birine i moliilléz avei: un peu^e ^ouilfon. Quand 
jl "n'y â plus de fauce ,' metiez-y une H aifon 
de troi.s jaunes d'œufs avec de -la ct-âme ; faiiet 
îier*oire fauce ,' & y metiea aprèt uri filet de 
verjus. ■ ' - ' î ' 

Les moules fervent aujii pour un potage ; prtnet 
l'eau qui en (êra fortîe en les faifanl ouvrir fur 
un foiirrreàu Tpadèz-la dans unefarvleiFe bien fer- 
Tée , crainte que te 'fable- n* pafle. ' 
- Mettez ceitcéau-dans un bon bouillon, 8t en 
réfervcz pour* fifire une Irairon avec fix jaune* 
d'œufê , que vous faites lier fur le feu en la rsmuaiK 
fans célTe , craigte' qu'elle ne tourne. 
•û l)lectez <^itie . lijiiibA dans votre Ibupe au mo» 
Bs 
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ment que tous €tes' p^ ù re^r^ftrves les «outet 

awoutdu pJw. ,, . -...-■. 

Joules tkèiènets, '"' ' '■' 

*/prè(le*a»ojç tirée* de leurs cpqfiilles , conioie 
11 efl dit ci-devant , on les met deux heures dans 
uoe marinade ^« avec un peu de beufre manié 
de fàrj < perfil , ciboules, e&ragop , 

ail , I es de caroifesK pannoii^ 

tbiui , :; de l'eatl '£é-'tin"r[uari &i 

lina^ idir le toiireiiftmfalc ; reri.' 

rées d 8( effliyiieS, 'or^ïéV trempç' 

datis u cde tkfjjiîlc 'd<i'TÎn blànc ,' 

«lie Cl ^'.duM filit, St oh les ûif 

fiire. '" "■ ' ■ .< ■ ■■-I 

Tki AuHru. ' ■ 

Elles Te mat^ept ordinairemerii cnies avec dix 
|)oivre. L'on en Wt^aùfll dads leùrt co^iinfeV, ct]i^ 
tes rur:iej['nr,~.féH ddllàus , &c ii 'pelià'roùge çâe 
dçffuï. Quand elles comtnencent à's'ûmHt feiilEs'i 
elles font cuites ; elles s'appeUënt.bUhrés'fautées. ' 
Ellts ft fervent encore grillées tf une autre fiKon. ■ 

Entremets^ Vous les ouvras, Scfflcttez dedans 
4u beurre fondu , un peu.de poivre ,'i*, lachope-^ 
Jure de pain ; rai{e&- lès c^ire fur le gril » Sç iat 
yelle rouge pari^jeirm. -.rr f. < . 

. Les- huîtres ferveui suffi A f^iu des r^^goAlt pour 
meure avee> différentes viandes > comme poulets » 
peitbrdcfii pigeons , Tarcelles , &c. , ■ ... 

^ur lOFs «Dus les faites blanchir dans, leu^ ea^ 
à très-petit feu ; prenez garde qu'elle ne brouille * 
ceja les racorniroît. ; 

iptciteE-lâs içrès dai^i de l'eau fraîche ; retires. 
kp cnl'uire pour les . bien égo^r iuif ^un tamis ; 
vous avez enfuité un bon- co^iSj grjs /ans fel ; 
<inettez deux anchois hachés ■& les. huîtres i faî- 
tes ehaufi'er fans qu'elles bouiUenr , & fervea a««e 
w que TOUS jugerez à propos. 

Hutirts tu kachis. 
■ Satr/i* Pkms un demincem HUùbxugavmé 
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n\tt 9 ({ue vous mettez dans de Tèâû é&ande. Quand 
elle eft prête à bouillir , vous les rerirez pour le« 
mettre dans de Teau fraîcbe ; faites-les égoû(«r» 
& après n'en prenez que 1& tendre» 

Si vous prenez le tout , que le dur foit haché i 
part trës-fin. 

Vous mettez enfulte le refte avec pour le hacher 
auin. 

Si vous voulez mêler avec de fa chair de carpe « 
cela augmentera votre hachis , &c lui donnera bon 
goût."* 

Mettez dans une cajfèrole im bon morceau de 
beurre , perfîl , ciboules » champignons hachés ^ 
paflëz Air le feu r & y mettez une pincée de fa- 
rine. Mouillez après avec un demi-fetier de via 
blanc t &c autant de bouillon maigre. 

Mettez dedans cuire votre hachis jufqu'à ce qu'il 
n'y ait phis de fauce > 6c Taflàifonnez de bon 
goût. 

Quand voui êtes prêt à fervir , mettez-y une 
liaifon de trois jaunes d'œufs âc de la crêmc » fer« 
vez pour entrée. 

Delà macreufc 

Emrét. La maereufe fe fait cuire dans un court 
l>ouiilon fait comme celui du faumon frais. Il faut la 
faire cuû-e cinq ou fix. heures, &c Ja fervez avec 
u;ie (àuche hachée , ou avec un ragoût dé laitance 
de carpes & champignons. 

Macrtuft en haricot. 

Entrée. Plumez une maereufe & la vuidez ; fof- 
.tes-la revenir fur de la braife comme une volaille 
.que vous voulez mettre à la broche^ Après, ravoir 
coupée en quatre , vous la mettez dans une cafl 
ferole pour la palier fur le feu avec, un peu de 
beurre pendant une heure ; enfuite vous la mer* 
tcz dans une petite marmite avec du bouillon 
maigre , un verre da vin rouge, fej , gros poivre, 
un bouquet de perfil , ciboules , luie gouflTe d'ail « 
deux clous de gérofle » un peu de farrictte. Faites 
cuire à petit ftu pendant quatre ou cinq heures» 

B6 
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Ayez des navets que vous coupez proprement » 8c 
les faites blanchir une demi-heure à Teau bouil- 
lante. Faites un petit roux de farine avec ùix 
beurre 9 8c le mouillez -avec de la cuiifon delà 
la macreufe ; mettez-y cuire les navets. Les ravets 
&c la macreufe bien cuits , vous coupez des mies de 
pain de la grandeur d'un petit écu ; paffez-les fur 
Je feu avec un peu de beurre jufqu'à^ ce qu'elles 
foient de belle couleur dorée, dreilèz-la macreufe» 
les navets 8c croûtons par-deflus : arrofez avec lai 
fauce bien dégraiifée 8c affaifonnée de bon goût. 

Macreufe à la daube. 

Entrée ou entremets ♦ Préparée comme un ca- 
nard que Ton veut faire cuire à la broche » on la 
lardi de filets d'anchois ; on la fait cuire cinq ou 
ihi heures à très-petit-feu , avec un verre de via 
bfssc , autant de bouillon , un peu de beurre , 
quelques tranches d'oignons » de carottes , panais. « 
uni bouquet de perfil , ciboules , deux clous de 
gérofie > thim i laurier , bafilic « peu de fel , poivre ; 
la cuîifon faite « on paflfe la fauce i qui doit être 
cr urte , pour la fervir chaudement fur la macreufe : 
fî on veut la fervir pour entremets , on y met ua 
^eu plus de beurre 8c de fel ; la fauce paifêe fans 
la dégraiflTer, on la fait réduire très-courte ; on 
faiffe refroidir la macreufe pour la couvrir avec la 
fauche 8c le beurre de fa cuiffon. 

Du poijfon iTeau douce* 

Il eft temps de venir au poiifon d'eau douce » 
fit d'expliquer ceux qui ndus font en «fage. Nous 
avons , 



Le brochet » 

L'anguille » 

\*2 carpe , 

La truite faumonée 6c la 

commune , 
La perche , 
-^La tanche • 



La tortue , 
La lamproie , 
L'écrevifle , 
Le meunier , 
Le barbillon , 
Le goujon ^ 
La brème » 



La lotte \ (Les grenouilles^ 
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' Du Brochet. 

» 

Si vous voulez le fervir pour rôt , vous ne Té- 
caillerez point \ ôtez-en les ouïes avec un torchon , 
pour ne point piquer. 

Après ravoir vuidé , faites-le cuire dans un 
court' bouillon , que je vais expliquer , & qui (èra 
le même pour tous les poiflbns d*eau douce. 

Court-bouillon pour tous lespoiffons d'eau douce» ■ 

. Mettez dans un cafTerole ou une poîfTbnniere , 
( vous vous réglerez fuivant !a grandeur du poiflToil 
que vous aurez à faire cuire ) il faut qu*il trempe 
dans le court bouillon , de Teau un quart de vin 
blanc , un morceau de beurre , Tel , poivre , un 
gros bouquet de perfil , ciboules , ail , gérofle , 
tbim , baiilic , le tout ficelé ehfemble , quelques 
tranches d*oignons Se de carrottes. Mettez le poifTon 
cuire avec ces ingrédiens fans Técailler ( le même 
court-bouillon peut fervir plufîeurs fois. ) Ayez 
foin , autant que vous le pourrez y d^envelopper le 
poiffon que vous voulez faire cuire au court-bouif- 
Ion , avec un linge ; par ce moyen vous le tirez 
avec plus d'aifance ; quand il fera cuit , vous ne 
ferez point en danger de le rompre. 

Le brochet fert au£i pour entrée de plujîjîeurs 

façons» 

Entrée. Pour lors vous le coupez par tronçons 
fans récailler , & le faites cuire de même au court- 
bouillon. 

Quand il efl cuit , &c que vous êtes prêt à fer- 
vir , vous enlevez Técaille & le dreffez fur le plat 
que vous devez fervir j mettez deifus une fauce 
blanche, ou telle autre que vous jugerez à propos. 

Vous le fervez auffi en fricailce de poulets» 
.après ravoir écaillé Se coupé par tronçons. 

Entrée. Mettez-le dans une caffèrole avec un mcù'- 
ceau de beurre , un bouquet , des champignons. 
PaflTez-le fur le feu ; mettez-y après uue pincép de 
urine , &c mouillez de bouillon & vin blanc : faites- 
k CNire i grand feu. 
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Quand il eft cuit & aiTaifonné de bon goûr ; 
netcez' une liaifon de jaunes d'œufs 8c de crème. 

Brochet en fricandeau* 

* Entrée. On coupe un brochet en plufîears mor« 
ceaux , fuivant fa grofiêur ; après l'avoir écaillé ^ 
vuidé & lavé y on pique tout le deflfus de menu 
tard , on le met dans une caflèrole avec un verre de 
vin blanc t du bon bouillon » un bouquet de fines 
herbes , de la ruelle de veau coupée en petits dez;. 
ia cuiflbn faite » la fauce paflee au tamis » on fiait 
comme 1^ autres fricandeaux. 

Brochet à la Tartare. 

Entrée* * Préparé comme le précédent, & coupé 
parinorceaux, on les fait mariner avec de Thuile, 
Tel f 8'^^ poivre , perfil , ciboules , champignons ,deux 
échalottes, le tout haché très- fin: on fait tenir la 
marinade après chaque morceau , pour les panner 
avec dé la mie de pain , & les fhire cuire fur le gril 
en les arrofant avec le rede de la marinade : cuit 
d'une belle couleur dorée» on le Cen à (ec dans le 
plat 9 & une fauce rémoulade dans une fauciere» 
JTq yi^ rémoulade à V article des fauce^. 

Borcket en filets , à ce que Von veui^ 

Entrée f ou hors-d^atuvre.^ Le brochet que l'on 
a delTervi de la table , lorrqu'il y en a fufBramment 
pour faire une entrée ou un petit bors-d'hœuyre f 
on le coupe par filets pour le fervir avec une fauce 
à la béchamel , ou aux c^res 2c anchois « ou celle 
que Ton veut : s'il y en a peu., on le fert dans un 
ragoût ; alors on donnes à ces Qets le nom de la 
fauce ou êk ragoût avec lefqtieh on les fert. 

Le brochet ft fert auffi à mettre dans une ma- 
telotte. Une autrefois vous pouvez le iervir mariné: 
ce font- là les façons les plus convenables dans le 
bourgeois. Voyei marinade de veau , au prtnder 
volume^ 

De V anguille. 

Après lui avoir &té la peau > vuidée » éplucbée & 
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lavée , m^tte^ià en fricalTée de poulets de la même 
âçofî que le brochet. 

Voyg les iàites-auffi cufre fyr le gril , coupée par 
tronçons de la longueur de quatre doigts,. é( 2a 
fervez en. faute Mancife»: câpres 8c anchois , ou 
autres fauces. 

Vous pouvcï auffi la fervîr avec quelque. petif. 
ragoût de champiginon» , ou ' ragoât de moatans de 
lajtues^ 

,^Quand elle eft grofle, , vous la pouvez faire 
cuire ji la broche,. envelopppée de papier biea 
beurré 9 & la fervir^dans le même goût que quand 
eUe eft cuite furie gril. 

tXlé fe fert auffî en gras de plufieurs façons » 
comme en fricandeau , & à garnir des entrées 
graffes»* 

IlÛq ëft aùfli excellente dans des matelottes. . 

Anguiile aux montans de laitues romaines* 
Coupez - la pÉr tronçons , Se faites- la cuire 
tott^tae fi' vous vouH^ la mettre en fricaifée de 
^^OQ\iti^'V^ùyeifricaJf\k\ds poidets au premier vo* 
iume» 

Quand elle eft prefi^ue culte , vous avez des 
snontans de laitues-romaines bien épluchées , 8c 
cuits dans une eau blanche » avec un peu de fel 8c 
^u betifre ; mettee-les égouxter , 8c leur faites 
prendre du goût avec fanguille. 

• Vousymtettez enOoite une linfon detfois jatmes 
•d'œuf^ délayés avec die la crème; «Faîtes -la lier fur 
•le feu ; 8c en fervant mettez-y un fîlet de verjus , 
fi^tlsfltavezpoim misde vin dans vetre fricalféc 
d'anguille. 

Anguille à la céleftine* 

''^ Entrée» .Coupée -par tronçons que Ton fait m*. 
' rin^r avec de Thuile » perfil, ciboules » champignons V 
deux .échalottes ,- le 4out haché ,. fel , g^os poivre ; 
on coupç des filets de pam fuffifamment pour en- 
f elçpper tous Ijcs mqrce^ujc d'anguijle ) on les paiTe 
far le ièû avec du beurre % jufqu'à çé qu*ils foieat 



^S*^''"^ de «rotfes-.è vannais, 

une c^ 'd^ ftl fi« .'^St on les ^uf 

ftire. ' , ... t . 

Des huîtres. 
Elles fe_mangepï ordinatrement crws avec du 
poivre. L'ori,ènWfaûfli dam leurs *:owJ™*,* „S 
tes fur: le gril', féu déflbUs , Se la, t^cHe rojîgc pat 
dçflliï. Quand elles comhiencent às*miTr'r, feules • 
elles foqt cuites ; elles s'appetie-m^huîtres faiiTces. ^ 
£lla fe fervent encore grilÙf s à''inèauire,fi^n.. ■ 
Siaremeisi Vous les oW¥r«, ftimetl» dedans 
^u betifre i'ondu r un peude poivre ,-da( la çhape-i 
jhire de pain ; faife^les c^ire fur le gril, ,,ot w 
Itelle ro^ge parj^effus. rt ■ , *;■. i ■ 

i«î /mitres fcrtBDt auffi i fiiice des ragoûts pour 
*neitrea«ec différentes viandes , comme poulCK » 
^oUlard*fi,, pigsoHï , farceUes , 8iC. 

Heur lôfs «pus les fajtBs blanchir dans, leuç eafj 
â irès-petiE feu; prcaez garde qu'elle ne brouille» 
«eîa les raeorniroit. 

Mcttee.Ies après dam de r«au fraîche; retire» 
ïe» cni'uite PQur ka bjoti égo^r fuç .un tamis j 
■wouï avez enfuitê ua bop coyiis : gras /ans , fel î 
"•"^'T" deux anchois hacWs' fit les 'huitres r fai- 
tes eftauffer fans qu'elles bouillenT , Vu. ferwa awc 
«qi^evous jugerej à propos. 

Snt J »__ ^^'^*'*s M hachis. 

Miret. Pfenes un demUeiu d'butec» 8a P»«r 
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Bier f ((de vous mettez dans de ré<)û csfeuidfe. Quand 
elle eft prête à bouillir , vous les rerirez pour les 
mettre (kins de l'eau fraîche; fakes-les égoût«rt 
& après n'en prenez que le tendre» 

Si vou« prenez le tout » que le dur foit haché k 
part très. fin. 

Vous mettez enfuite le refte a?ec pour le hacher 
auiE. 

Si vous^ voulez mêler avec de la chair de carpe » 
cela a}|gmentera votre hachis , & lui donnera bon 
goût. 

Mettez dans une calTerole im bon morceau de 
beurre , perfil , ciboules » champignons hachés ^ 
paiTez Air le feu , & y mettez une pincée de fa-- 
rine. Mouillez après avec im demi>fetier de via 
blanc y &c autant de bouillon maigre. 

Mettez dedans cuire votre hachis iufqu'i ce qu'il 
aV ait phis de fauce » & raflàifonnez de boa 
goût. 

Quand voui êtes prêt à fervir , mettez-y une 
iiaifon de trois iaunes d'œufs âc de la crème i fer* 
vez pour entrée. 

Dtla macreufc 

Emrét. ta macreufe fe fait cuire dans un coure 
l>ouillon fait comme celui du.faumon frais. Il faut la 
faire cuire cinq ou fix. heures , Se Ja fervez avec 
une (kiche hachée > ou avec un ragoïU dé laitance 
de carpes & champignons. 

Macrtuft en haricot* 

Entrée. Plumez une macreufe & la vuîdez ; faî- 
tes-Ia revenir fur de la braife comme une volaille 
.que vous . ?oulez mettre à la broche^ Après l'avoir 
coupée en quatre , vous la mettez dans une cad 
feroJe pour la pafler fur le feu avec, un peu de 
beurre pendant une heure ; enfuite vous la met- 
tez dans une petite marmite avçc du bouîiloo 
«maigre , un verre da vin rouge, Çç\ , gros poivre, 
un houq^itt de perfil , ciboules *, une goufle d'ail , 
deux clous de gérofle , un peu de farrictte. Faites 
tture à petit ^u pendant quatre ou cinq heures. 

B 6 
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dHine belle couleur dorée ; on embroche les mor« 
ce^ux d'anguille à un bâtelet , on lest garnti tope 
aifitour avec les filets de pain , en y mettant la Ma- 
rinade , enveloppés de plufîeurs feuilles' de p^ier 
BL de lattes pour les CouteiVir : on les fhit cuire î 
la broche : on \e$ fert avec le pain & une bonne 
fauce. 

Anguille en riJToUs. 

* Entrée Coupée par tronçons > on le. fend en 
deux pour en prendre une partie de la chair &c en 
£iire une farce ; on met^ cette ' farce Ûxt chaque 
morceau \ après les avoir roulés & ficelés , on l'e's 
fait cuire avec vin blanc 8c bon àifaifdnneilieptV 
enfuite on les retire poiir les mettre égouttér ; 
étant froids , les ficelés ôtées » on les trempe dans 
de Tœuf battu pour le panner de mie de pain, les 
faire frire & fervir garnis de perfil frit; .: 

De la carpe. ; ,./:.,: 

Lorfqu'elle eft grofTcellâ» fb fert au blett pour:U« 
plat de rôt, après l'avoir: vuidée & Oté les^ puisse 
ne récaillez point. " , y 

Mettez-Ia après fdr un grand plat , fbites bouillir 
du vinaigre , que vous verfez tout bouillao.^ fur la 
carpe , c'eft ce qui la rendra bleue ; faites-la en* 
fuhe dans tm court-bouillon , comme ci-devaoi» 
page 39 ^ 

Lorfqu'elle eft cuite , fèrve^-la fur une ièrviette 
garnie de perfil verd ^pourti» plat de.rôl maigr^. 
Toutes fortes de poiflbns frits ù cuits mx • çpurr- 
bouillon ie fervent pour un plat de rôt maigre* . 

Carpe en matelotte. 

R6t. Après ('avoir écaillée & ôté les ouïes , cou- 
pez laxarpe par tronçons ; mettez^la dans une ca(^ 
îefole avec d'autres poiffbns , comme brochet, 
anguille , écreviflè , barbillon , ou tel poiflb'ft ife 
rivière que vous aurez la commodité 'd'avriîj^. 

Vous faîtes enfuite dans Une autre cafleroteS 
un petit roinc'slvec du beurrï 8c une cuillerée^ 
bouche de -farine. . -i ' • '^' * •♦ * ' ! 
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-, LorfqiiMl eil de belle couleur y vous y mettez de 

. petits oignons coupés en quatre , que vous faites 

cuire à moitié dans ce même roux , en y mettant 

encore un peu de beurre. 

. Enfuite vous le mouillez moitié vin rouge Se 
bouillon maigre. * 

Vous veriez après les oignons avec leur fauce « 
dans la caiferole où votre poiilbn eft préparé , 8c 
Tadàifonnez de Tel , poivre , un bouquet garni de 
fines herbes : vous faites enfuite cuire votre mate« 
lotte à grand feu pendant une demi-heure. 

<Juand Vous ferez prêt à fervir, vous mettrez 
quelques croûrons de pain dans la fauce y 6c les 
fervirez avec la matelotce. 

Quand la carpe eft feule fans autre poiiTon , 
pour lors elle s'appelle étuvée*, la façon en eft tou- 
jours la même- 

' La carpe fe fert encore cuite fur le gril après 
ravoir vuidée Se écaillée , avec un ragoût de farce 
deifouSy dont la façon fe trouve au chapitre des 
légumes , fr en fricajfée de poulets. Voyeifricaffit 
_ de poulets , au premier volume* 

Entrée. Vous la coupez par tronçons : metteï-^ 
Irdans une caiferole avec du beurre , periil 9 ci- 
boules , champignons y le tout haché » une chopinfi 
de vin blanc , Çt\ , poivre. 

Lorfqu'elle eft cuite » fervez-la de bon goût & 
courte fauce» 

Carpe à la daube. 

"^ Entr/e ou entremets. Ecùilléo & vuidée, on 
la larde de gros lard , on la fait cuire avec du 
bouillon» un quart de vin blanc , un bouquet de 
perfil , ciboules , quelques clous de gérofle , deux 
ou troiSx échalottés, un dcmi-quarteron de fain- 
doux , feh poivre. La cuilîbn faite , fi c'eft pour 
entrée , on dégraiife la fauce de fa cuilTon i que 
Ton fait réduire après l'avoir paflée , pour la fervhr 
fur la carpe. Si c*eft pour entremets , on ne la 
dégraijfe point , on la fait d'un peu plus haut goût i 
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la carpe étant froide « on la couvre de fa fauce , 
qui doit être en gelée , Se du fain-doux : on la ferr 
fur une feitiette garnie de perRi verd. 

Elle fe fert aufli en bien d'autres façons t tant 
en gras , qu'en maigre « que je ne marque point % 
parce qu'elles feroienc de groffe dépenfe. 

Dt la truite feaumonée , & de la commune. 

La truite faumonée a h chair rouge « &c la com- 
mune blanche. La bonté de la première eft fupé* 
rieure de beaucoup à la derrière» les apprêts fe 
font de même. 

Faites-les cuire dans un court-bouillon avec via 
rouge , fervez-les fur une ferviette garnie de perfîi 
?crd. 

Entrée. Si vous voulez faire une entrée » ferves 
une fauce defllus , comme pour les autres poKTons. 

Vous pouvez auffi les faire cuire fur le gril , 
après l6$ avoir fait tremper dans l'huile , comme 
il eft expliqnc ci-devant pour les autres poiâbn s » 
>& fervez avec un ragoût maigre. 

Elle s'accommode auifi en gras dans le même 
goût du faumon frais. 

De la perche. 

Otez les ouies & vuidez-la; ne lui ôtez que 
la moitié de £t$ œufs ; faites- la cuire dans un court« 
bouillon avec vin blanc. 

Entrée. Lorfl^u'elie eft cuite, épluchez-la de 
fes écailles; drelVez la fur le plat que vous devez 
f ervir , pour mettre deflus une fauce aux câpres ou 
autre, comme vous le jugerez à propos, ou quelque 
ragoût maigre. 

Si vous la fervez en gras , ce fera la fauce où le 
ragoût qui en fera la difi'érence. 

De la tanche. 

» 

Pour l'écailler , il faut la limoner , cela fe fait 
en Ifaifant bouillir de l'eau dans un chaudron ou 
poëllon. 

Mettez-la dans l'eau bouillante , couvrez^ la 
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promptement pour qu'elle ne vous faflre pas brûler 
en fous ëclabouffànt.. 

Vous la retirez après l'avoir laiffée un moment; 
écaillez-la en commençant par le côté de la tête*^» 
& prenez garde d'enlever la peau & de l'é* 
corcher. 

Entrée. Quand, vous avez fini 9 vous la vuidez 
lavez Se ôtez les nageoires ; fàites-la cuire fur le* 
gril comme les autres poiflTons, & fervez avec 
m éme iàuce. 

Tanche à la bourgtoife. 

* Entrée. Ecaillée 8c vuidée comme il eft dît 
ci-devant , pn la met dans le plat que l'on veut 
ièrvir , avec un demi-verre de vin blanc , une demi-» 
cuillerée de verjus , un morceau de beurre « Tel , 
gros poivre , perfil 9 ciboules , champignons t le 
tout haché , une demi-feuille de laurier » trois 
feuilles de bafilic hachées comme en poudre; oa 
la couvre d'un autre plat « pour la faire migeoter 
fur un petit feu jufqu'à ce qu'elle foît cuite ; en 
fervant , on a foin de bien elTuyer les bords du 
plat. 

Tanche à lafainte Menehoulu 

^ Entrée. Ecaillée & vuidée , on la fait mariner 
avec de l'huile 9 perfil , ciboules , champignons , 
deux échalottes , le tout haché , fel , gros poivre ; 
on la met fur le plat que l'on veut fervlr , avec toute 
fa marinade , on la panne de mie de pain, pour la 
faire cuire au fbur ou fous un couvercle de tour- 
tîere ; quand elle eft cuite & tout le delTus d'une 
belle couleur dorée , on la dégraifle pour la fervir 
avec une fauce un peu claire & piquante: 

Elle fe fert auffi en fricafféè de poulets, après* 
l'avoir coupée par morceaux , comme il efl mar- 
qué à l'arricle du bfochet 9 page^o» 

De ta lotte ou barhotte. 

G'eft lin des excellcfns poiflbns d'èau douce. H 
fem là limoner comme la tanche , à la réferve qu'il 
iiiut la laid'er moins dans l'eau bouillante ^ parce 



j6 La Cuijînhfe 

qu'elle s*écorcheroit : il y en a qui ne redonnent pils 

la peine de les limpner ; mais elles n'en font pas. fi 

propres.. 

Faites cuire auparavant le courr-bouillon pour 
qu'il ait plus de goût , parce qu'il ne faut qu'un 
moment pour la cuire. 

Elles fe fervent comme d'autres poifîbns a diffé- 
rentes faucès, La lotte eft aujfi excellente frite. 
: Pour lors vous ne faites que la mariner , & la 
faites frire. Quand elle eft de belle couleur, fervez- 
la fur une ferviette pour un^plat de rôt. 
. Elles fe mettent dans les matelottes. On en fiiit 
auffi de très-bonnes entrées en gras, "comme en 
fricandeaux piqués de lard, ou dans' léuif naturel , 
avec de bons ragoûts de crêtei ou autres , tels que' 
vous le jugerez à. propos. 

De la tortue* 

La tortue eft un poiiïbn qui naît dans une 
écaille : il y en a de terre &c de mer. 

L'on ne s'en fert ordinairement que pour gamin 
des ragoûts. - 

Soit que vous vouliez les manger feules , ou^jiks. 
vous les mettiez dans' un ragoût i il fout d'abord , 
kur couper la tête &c les pattes \ faites-les cuire 
un moment avec de l'eau , du fel , oignons , perfil, 
ciboules , racines , la moitié d'un citron ou verjus 
de grains ;* après cela', retirez>les pour en détacher 
l'écaille : ayez foin d'ôter l'amer. . 

Coupez la chair par morceaux pour la mettre- 
dans le ragoût que vous jugerez à prciiK>s. 

Si vous voulez la manger feule , accommodez. la 
en fricaffée de poulets , comme il eft expliqué iiu 
Crochet , page 40. 

De la lamproye. 

Elle reffemble à l'anguille ; il y eç a de rivière* 
& de mer. 

II faut les Umoner, comme je*,rai>e^firqué à 
l'article de la tanche ; enfuite vous Jes coupez pac^ 
tronçons îifaiiesrtes frve aprèsijeç avoir ftçinésj. 
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• Vous la faîtes awffi cuire fur le gril , comme les 
autres poîdbns , & la fervez avec tme fauce aux 
câpres ou une fauce à la rémoulade bourgeoife. 

Entr/e/ }/oi\s mettez dans' une cail^role de 
Fhuile , vkiaigi^ , fel , gros poivre , & de la mou- 
tarde , le tout délayé enfemble : fervez -la à part 
dans- une lâucîci'e* 

jr -Des /creviffks* . 

'"*' Celles de Seine font eftimées les meilfctires. ' 

* 'Entremets. [ Pour les; connôître , regardez lé cfet 
fôus tics groiiës jattes qui^oit être -rouge. ^*v 

Elles fe maqgent communément ctlkes àéni'ml 
courtrlrouilion , comme il^il expliqué à Tarficlé du 
brochet : n'en rclranciiez que le beurre. • 1 

* Quand' elles font cuites » drelTez-les fur une fer-^ 
viette pour un plat d'entremets. 

HoKs^'auw€* liO^. fatale»' i<reviA*e|s ét^Qt def- 
fervies.de dei&js, |a.t4ble.9..fej[èrv^t.une autre fois 
en Jûcixitée vcje pgUIct^ ^ tapies . avoir éplpché les 
queues &* lès pattes. l,' .. ■ , f 

. .Siyp^s Vfujez^ L'on fait auflî d'excellexis' coulis 
âes çoquille$.:^'écrevifies. 

Les queues fervent à garnir des entrées » on â 
border UQ, plat, à potage d'jécrevii!ès. 

• Soù^q^ vousjVouUeifit^ire un potage où une enr 
trée aux icrevijTts ^ votcïlafafon â^ s'enfervir. 

.Mettez un moment bouiUlr vos écreviiTes'daris 
Teau bouillante ; retirez-les enfuke dans de Teau 
fl'aiehre'f^ éplucbt^en les queues xiue . vous meltez 
à part V^in'* qise les coquilles» 

Faites piler les coquûles. pendant trois heures; 
quand elles fon; finies ,. dclayez-les dans un botl 
bouillon , ôc les paffez enfuite dans une étamine. 
•^'Si vous deâinez ce coiilis pour un ragoût > vous 
tleûdfez plus épais , Se mettez dedans les queues 
îTéct^evifTes , après les avcdr fait ctnre dans un peu 
de bouillon V la^Aëz^les induire prefque^ à fec, &c 
tsettcz lè toçr dans le coulit : goûtez s'il eft aflai- 
foand^ dd bon goût. . .:, . 
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Faites-le chauffer fan» qu'il bouille \ & yqus en 
fervez pour ce que vous jugerez à. propos, foit 
viandes ou poidbns. 

Si c'eft en gras , vous vous (êrvirez de bon bouiI« 
Ion ; âc 9 pour le poiilbn * de bon bouillon maigre 
fait avec toutes fortes de bons légumes , 6c d'une 
eau de pois ; que votre bouillon foit clair , pour nç 
point troubler votre coulis. 

Si vous voulez faire un potage , vous tiendrex 
votre coulis plut clair « & mettrez (jlans votre potage 
le bouillon où vous aurez fait cuire les queues» 
que vous mettrez en cordoa autour du plat que 
fpus devez ftrvir. ; 
. Quand votre foupe fera, mitonnée avec votre 
bouillon, mettez-y le coulis d'écrevilTes ; £ûté$-le 
chauffer fans qu'il bouille s goûtez s'il ef); ailaifonnè 
de bon goût , & fervez. . ; . 

Du barbillon <, meunier i gùièjon j& la brime. 

Le barbiUon fé fert ^n étuvée comme la carpe ^ 
St fb met auffi fur le grH quand il eft' gros : 'il -fè 
fert avec une fauce. blanche. - '' • 

* La même façon fe pratique pour 'le meunier ; 
^t goujon fe fert frit , la ^réme fe fert auffi, vuitè 
fur le gril avec les mêmes fauces. 
.Vous la fervcz frite pour un plat dé rôt. Quoii 
que ces poiflbns ne foient pas eftimés, Hue laifle 
pas de s'en trouver de fort bons. ' -^ n 

Etuvit de. goujons. ' ' « . 

Hors^à^Qtuvre lOtt entrée. H fiiut écailler Scvuider 
les goujons, & enfuitetles eifuyer fans les laver* 
Prenez le plat que vous idevez fervir ; mettez dans 
le fond du bon beurré , avec perfil » ciboules , 
champignons , deux échaiottes , ihim ^, laui^ier » 
I)alilic9 le tout hachié irès-fm, fel, gros poivre. 
Arrangez defllis les goujon^ ,. Se iei aflàifonneis defr 
fus comme deffous. Mouillez avec un ,verre. de vii9 
rouge ; couvrez k plat; & faites i>ox]àUir .fur un 
•bon feu jufqu'à ce qu'il ne refle que* peu dc^AijUQe t 
il ne faut qu'un quort-d'h^ure pour ia««uiiQzu Lcf 
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éperlans s'accommodent de la même, façon » i cette 
diâërence que vous ne faites que les efluyer avant 
que de vous en feryir. 

Efcargots de vigne enfricaffiée de poulets* 

HorS'd^auvre. Dans le printemps & FautomneV 
l'on trouve des efcargots dans les vignes « qui font 
bons à manger pour ceux qui les aiment. Pour les 
faire fortir de leurs coquilles Se les bien nétoyer » 
vous mettez une bonne poignée de cendre dans un 
moyen chaudron « avec de feau de rivière ; quand 
elle commence à bouillir » jettez-y les efcsu^ots 
pour les y laifler un quart- d'heure. Quand; ils fe 
tirent aifément de leurs coquilles , vous {es retirez 
. dans de l'eau tiède pour les bien nétoyer ; eofuite 
▼ous les remettez encore dans une eau claire pour 
les fiiire bouillir un inftant. Retirez^les pour les 
égoùtter ; mettez dans une caflferole un morctau 
de beurre « avec un bouquet de perfil » ciboules » 
unç gouflCb d'ail, àeun cjous.de gérofle, thim, 
laurier , bafUic y des ciiampignons , &c les efcargots 
> bien égouttés : paflez le tout enfemble fur le feu. 
Mettez-y une pincée de farine ; mouillez avec du 
bouillon , un verre de vin blanc , fel, gros poivre; 
Jaiâèz cuire jufqu'à ce que les efcargots foient 
moelleux , & qu'il relie peu de fauce. En fervant 
mettez-y ime iiaifon de trcHs jaunes d'oeufs avec de 
la crème ; faites lier fans bopillir ; ajoutez-y ua 
peu de verjus ou de vinaigre blanc , avec un peu 
de mufcadie. 

Des grenouilles 

I! faut leur couper les pattes & le corps , de 
façon qu'il ne refte prefque que les cuiflès : l'on 
peut les accommoder de 'deux façons différentes t 
comme t 

Grenouille en friça0e de poulets. 

Hors d*auvreJVou$ les mettez dans de l!eau bouil- 
lante , &c leur faites faire un petit bouillon. Retirerr 
les à l'eau fraîche, & égoûtez) mettez-les dans 
une caiTeroIe av€€ des cl^mpignoasi uo bouquet 
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de pérfil , ciboules , une gouffe d'ail « deux clouft 
•de gérofle , un morceau de beurre ; pafifez-les fur 
le feu deux ou trois tours , &c y mettez une bonne 
pînc.ée de farine. Mouillez avec un verre de vin 
blanc , un peu de bouillon , fel , gros poivre ; faites 
cuire un quart-d'heure & réduire à courte fauce. 
Mettez-y une liaifon de trois jaunes d'œufs avec un 
peu de crème , une petite pincée de perfîl haché 
très-fin ; faites lier fans bouillir. 

Grenouilles frites. 

Hors Shotuvre. Vous les mettez mariner crues 

pendant une heure t avec moitié eau & moitié 

vinaigre y perfîl , ciboules , entières « tranches 

' d'oignons , deux gouflès d'ail * deux échalottes , 

trois clous de gérofle , une feuille de laurier » thim » 

bafilic, enfuite vous les mettez égoûter, 6c les 

' farine? pour \t^ £iire fi-ire ; fervez garni de perfîl 

f frit. Pour le mieux, au lieu de les fariner, vous 

• les trempez dans une pâte faite avec de la faritœ 

' délayée avec une cuillerée d'huile , un grand verre 

de vtn blanc &c du fel \ que la pâte ne foit pas trop 

claire: il faut qu'elle file un peu gros en la verfant 

dvec la cuiller. 

CHAPITRE II. 

Dts ligUtMS 
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Es légumes qui s^emploient en cuifine, comme 
graines &c racines , Tufage que l'on en peut faire , 
la façon de les accommoder , celle^de \^% conferver 
pour rhiver« 

'Nous avons 

Les pois normands , iLes cardes de poirée , 



Les pots ordinaires & les 

. pois quarrés , 

Les haricots verds.Çc les 

.haricots blan(^s^ 
Les liéres de marais , 



Les cardons d'Efpagne y 
Les artichaux , 
Les afperges , 
Les choux-fleuxSy 
Le potiron I 

Les 
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tÂ% leotlltes^ or4)iialBes II 
kskntilllet à la reine, 
Lcriz, .' 

yto'géijieypc , > :. 
Le gruau,' > •: 

^iei choux -blancs^V 

Choux de-'Milatlv '^'' 
Lti carottes i l c . 
Les panai^ » 

Cerfe^r, ,' 
oreille ,f, 
.Poir^e».!; " ' ■ 
Bonde -cfaritïeV 



^ 



Le houblon ; 

Les concombres ^ . 

Les épinards i 

Les. ialfifbcT, 

Les fcûrrooaires ; 

Les melons, . 

Les topinambours t 

Les betteraves , 

LûSjcornîchons t 

Les champignons. 

Les çaprés groflTes. 8c 
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Poireaux . ' ' 

'Céleri.:'' *' 

.Kaves., . . . ....:., 

Racines 4^ perâf ^ 

Navets,"" 

Laitues de piufîeurs ef- 

peces , -' • 
Lmtues romaines de pju^ 
' . ^eûrs efpe^ , . . 
La chicorée fauvage , 

blanche jSc terte.^ 
La chicorée . blanehe gr- 
'. dinaire , i . 
Le baume , 
Lacorhetlecerfi 



fines 



î» 



Les càputSnes , • ' ' 

l'a chia'.v •' - 

Lefi truffes. 

Les môr'ril^s'i" 

Les mouttero'nSf 

Les chervîs » 

Thym» 

Laurier , 

Bafîiîc , 

Sarriette , 

Pcnouille , 

Ail , 

Kocambole i 

£chdIocte , ' 

La patience . 

La buclofe , ' 

Labourache , 

Lesréponfes, 

Le crefTon à la nojx Se lé 
J ..çreflTon de fontaine,. 
'La pimprenelle , 



Des pois vefds & dti poisfecs* 

Les pois verds fe mangent pendant trois^ mois ^ 
qui font , juin,/iuiilet & août. Pour connoîrre Icu: 
iiom'é , 11 faut goûter s'ils ont un gpût lucre , tea- 
^reqi r'^qa'ils fdeflt &m cueillis &c nouvellement 

•ccaflSss.^. . : ' 

TomlL ' C 
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Les bons pois ont une pèche. ^qàeae a{irj^'qu')|9 
font écolfés. . ,.. i : * 

Les plus fins fcçt eftimés les meilleurs. , - . ,.! 

Les plus tardif font les pois carjr^ j .jçttçiqlîc 
p2us gri)s , 'ils n'en, font ^as moins tendrç8..< . 3 j 

Les pois .?erds fe: fervent avçc îOAïie$..foifte8r4e 
viande^^ & forir d*e!ccelîens ragoûts, ^^ife fcÂmit 
auffi en gras*& en maigre pour prtrerïieis. : . ' 

Les pois fecs fervent à faire de la pucée* 

Petits pois à la Bourgeoi/èi 

Entreâiets, Prehef un litron 8c demi ie |>.etîp 
pois , que vjotij 'laverez $« mettrez dans 'liné càffç- 
role ave^c un morcçaù de beurre , un bôifqùet 4e 
pex(îl & ciboules ,'iine laitue pommée jdoupée en 
quatre ; faitçsrles c|iîre cJans leur jus ^^t^ès^peflit feu 
pendant une lïeure & déjuie. * " ''^, .V ^ 

Quand ils font cuits , ;& qu'il rfy a pfeftpiè plus 
de fauce, ihettezry ,un peu de fucre , tVès-peu 4e 
fel fin ; mettez-y âç||"èsffihe liaifon de deilx jâubés 
d'œufs avec de la crème: faites lier Tur lé\feû ic 
fervez. Il y en a' qui ne ; mettent point de crème Qi 
d'œufs , & les fervent fijuplsment av'e'c Itfur" fauce , 
qui doit ccre courte. .,; -,.,..-»,., ' ' ' . 
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i; Ufagc'dkspoisftcs» 

Les pois Normands (^rti- eftimlsïlôs meilleurs. 9 
parce qu'ils ne fàm point piqués d^ vers , & plus 
tendres à cuire/ ' '/ ^ ' ,- ' « 

Ils fervent à Faii^e de bonne pnnéc îei jours 
maigres , à^donner du côrps^ cfens les potages. ' 

^tté^J^urèe fert ebcore à mettre dclfous-des 
bîrrcngs o^hi ïe carême. ' 

Pour «faire 'cètte pufèc , vous^f affex' ies. pois 
dans une paiiS^^ire ; vous la firicaffez avec du beurre, 
perfil &c ciboules hachés , ailaifonnés de fel ftc de 
poivre, >: ' "^ 

• Petit faU au:è^ pois* m 

Faites cuire la viande* nvec l^s pois & de F^au'; 
^y€t foin de faire dellâîer à ài(5îtîé':Ia..Viapdç pour 
que voue purée folt d'un bon goût s metiez^y sui0i 
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dcHx racines , autant d'oignons , .un. bpuqijct d^ 
fines* herbes. 

Quand les pois font cuits , paflez-Ies en purée » 
Se les fervez fur la viande* 

Nous tivons encore les poîs fans parchemin , atî- 
tremcni appelles pbis goulus , parce que Ton en 
mange tout. \ ^ 

Quand ils Ibnt bien tendres 8c verds , roQs les 
faites cuire avec leurs çofTes comme les petits pois 
ci-devant. » 

Des haricots verds. 

Prenez-les fort tendres , & en rompez les pettta 
bouts i lavez>Ies Se fattes*les cuire dans de Peau. 

.Quand ils font cuits , nfeCtez dans une xatTeroJo 
lia morceau de beurre , perfil , ciboules boché?. • ' 

Quand le beurre eft fondu , mettez y les haricots # 
3près<qu1lsfbntégouttés. Faites- leur faicê deux'ou 
trois tours fur le feu ; mettez-y-après liae^ pincéd à€. 
iârine & un peu de bon bouillon , &c du fel : fai«: 
tes-les bouillir jufqu'à ce qu'il n'y ait plus de fauce. 

• Quand vou^ ites prêt à fervir , mettcte^y une 
liailbn de trois jaunes d'œufs , délayés avec du isric» 
& eofuite un filet de v^jus ou de vinaigre. 

Quand la liaifon^eâi pâeifëflUr le ftay fcrvez-iesr 
pour, entremets. ... . ^ . • 

L'on.s*en fert aiiiiîr«o gras \ à la pbce de liaîâ)fl'*t 

vous y mettez du coulis .&c> du jus de veau. 

. »•» •• . . . » . 

Des haricots verds ^ comment les confire & féchtr^ 
& les confervcf au rmins jlifqtCà Pâques. 

Prenez des haricots verds i, la quantH6',q;îe/oys 
en voudrez confire jchbifîïïéz-les' ibncirér Û, p"6iat| 
fîlaridreux. Epluchez les bauts't 8t;Ha(?fteirDgfèn<fs! 
haricots cuire dans de Teau boiii^afiîe p'è'iJînt'uii 
quari-d'heurc j mettez-les aprci? dnns de redu'pôJr 
les refroidir. • 

Quand ils font froids , retirez-îes de rcaii pour. 
les mettre égoutter. Après qu'ils fo.n bîcn*c;ruyjs >. 
meuczrks dans jes.pots qui leur font dcf^nci , qui 

• C r " 
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doivent être bien propres ; mettez par-defliis de ta 
faumure jurqu'ani bord du pot. 

Vous jr mettez endiite du beurre fondu à moitié, 
cbaud , qui fe fige.deifus la iâumure » 6c empêche 
les haricots de prendre de i'évent. 

Sèrrez-Ieis dans un endrcnt ni trop chaud ni trop 
froid ; bouchez-les de papier .&c ne les ouvrez que 
quand vous voudrez vous en lervir. 

La faumurt fe fait' en mettant les deux tiers' 
d'eau 6c un tiers de vinaigre , 6c plufîeurs livres d^ 
fel , fuivant la quantité de jfaumure que vous faites t 
utu livré pour trois pintes. 

Faites chauf&r ta faumure fur le feu julqu'à ctf 
que le fel (bit fondu ; laiâbz^a enfuite repdfer pour 
« la tirer au clair « &c vous en fervez comme il efi dit 
çi-de(fiis* .. 

■ Pour iès faire fécher , tous, prenez de pareilr 
haricotf ; que vous épluches de mêmeo, 6c les faites 
auiji cuire tin quart-d'heure. Quand ils font égout- 
Xé^j enfilez- les avec une aiguille 6c du fil; pendez. 
les au plancher dans un endroit fec \ ils fe con£èr« 
veront long- temps de cette façon. 

Quand, vous voudrez vous en fervir, faîtes-lesi 
ssûiqserilan8:d&-reau tiède )u(qu'à ce qu'ils ayenc 
repris leur première verdure ; vous les faites cuire 
eduite dans: do ifeau , Se les iiccommodeî de la 
même façon quelesbaricats.nouveaux* 

Obfervei la même façon pour les haricots confits. 

JJes haricots bi^D.cs, 

HprS'd*(tiivre, Faites-les cuire d^ns de l'eau ; 

Suand iIsTont cuits » vous n^ettcz dans linè caiTerolq 
h morceau ^e be^re 6c un peu de farine que vous 
faites rou0ir« 6c y omettez enfuite'de l'oignon haché 
4ue vous faites cuire dans ce même roux, 

Quaâd il eft cuit ^ mettez-y les haricots , avec 

perfil , ciboules hachés « fel i poivre ^ un filet de 

vinaigre j faîtes bouillir'le tout un quart-d'heure &c 

fcrvez; 

Lis haricots au gras fe font xle la m£me façon i 
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à la place du beurre , vous vous fervez du lard 

fondu , & les mouillez du bon jus de veau. 

, Ils fe fervent auffi en gras en entremets ou pour 

'entrée , r\ vous voulez les mettre deffous un gigot 

de mouton rôti. 

Des fèves de marais. 

, CpÂx qui les mangent avec la robe , doivent Ie$ 
Yalre ctiirè dans de l'eau pendant un demi-qûafi: 
^d'heure pour ôter leur ûcreté. ' , ^ 

; Communément . eîlcs fc mangent dérobéfes ; Ja 
façon ;de le? accommoder aprè^ eit de vçiéthç: 
" Mçtlez-les dans ime cafleroîe avec dii béuri^e ; tin 
bouquet de perfil , ciboules, & tm peu de farriette; 
paflèz-res fur le feu \ mewez-y une pincée de fafihel, 
un peu de fucre , gros comme une noix j mouilW. 
les de bon bouillon. ' - \ 

Quand elles font cuites , metter-y tme, lia'^dh ab 
trois jaunes d'oeufs , & url peu de lait : fîérv^ potàr 
un plai d'entremets. - * '-^ 

Des ientilles. 

Chôiffflez les larges & d*un beau blond. Après 
Jes avoir lavées & épluchées , faîtes-les cuire dat>s 
dei'eau; quand elle? font cuites, fricaffez-lcs 
comme les haricots blancs. 

Z« lentilles à la reine font. très- petites ; on ne 
s'en fen pas beaucoup pour fricaiTer ; elles font 
meiJlçures pour f^ire des- coul>8 , parce que la 
couleur en eft plus belle , & le goût plus excellent. 

Coulis de lentilles. 

Vous les lavez après les. avoir épIuchée^îfaW* 
\^% cuire avec bon bouillon 'gras où maigre, fuivant 
Tufage que vous en voulez faire. Quand elles font 
cuites , paflez-lei à l'étamine en les mouillant de 
bouillon ; aflaifonnez ce coi^is d'un bon goût , Se 
vous vous en fervirez pour ce que vous jugeree à 
propos , foit potage ou i^rine» 
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» 

Du Bii. 

II fcrt à faire des potuges gra$ Se maigres , & 
des entrées. 
\\ Te mange communément au lait. 
Le fotûgf gras eft expliqué au premier volume. 
Le potGge maigre fe fait après avoir lavé le riz 
txçi% eu qiiîure fois dans de l'eau liédê , fic^froné 
ibrf dans les mains. 

^ y^>us U^ faites cuire dans un bon bouillon maigre 
fetr avec panais > carottes » oignons , racines de 
ff criiJ , choux « céleri » navets « une eau de pois , 
de tout modérément , qu'un légume ne domine pas 
pius que l'autre , principalement le céleri & la 
fscinç deperfi|. . 

Vous mettez avec ce bouillon un morceau de 
/j^^rrc 3, dii ju^ d'^nons , jiifqu'à ce que votre riz 
aitaflca de couleur. Faites-le cuire à petit feu pen- 
dant trois heures ; affhîfonnez le tout de bon goût^ 
Quand il eft cuit ; fervez-le ni trop clair ni trop 
épais. . ' . 

'Si vous voulei le Servir au blanc y n'y mettez 
point de jus d'oignons. 

'Quand votre riz eft cuit , prenez dii bouîlîofl 

que vous délayez avec fîx jaunes d'œufe \ faîtes- les 

lier fur le feu., & çntreicàez cette liaifon chaude. 

Quand vous êtvs prêt à fervir , mettez-la dans 

.le riz. 

Le y il au tait fe fait après l'avoir bien lavé. 
Faites-le cuire une demi-heure à petit feu, avec 
Uû peu d'eau pour le faire crever ; mettez-y enfuite 
peu-à'peu du lait chaud , jufqu'à ce qu'il foit cuit : 
tous j'aflaifonnerez de fel & de fucre. 
Servez ni trop clair ni trop épais. 

lyu genièvre. 

. L'on ne s'en, fert en cuifîne que pour des viandes 
iluc Ton veut mettre au fel , comme ime pièce de 
boeuf à récarlate. 
^^ Sq\x% en pouvez mettre un peu quand vous faler;s 



do'-porq-ijraîi^, cela ne; donnera qud bon goût, 
pourvu qu'il ne domine pas- • : 

Dû r^ÛfLU.^' 

''G'iç/î une fannc d*avoinè groffiéreracnt motiUrç ; 
cefiii^âe'Bretagne eftie plus eilimé. 

,L*ûn s'en fcrt pour les personnes qui çnt la poî- ' 
trînè.ioifale ; <cft yri remède rrcs-rafraîchifïant. * . ^ 

Poiif vous 'en firvif , prenez une. chdpine d'eau 
ou de laif; mettez-y plein une cuiller'a 'bouche de" 
gruau ; faites ». le >b.ouf(&^/d&Lrceinéàt un quari- 
d'iwuce .:,iir^a{-lç api;ès^iaUs c^ir ppjir, le Ivoire t 
^9Hs «y m\^^\ wn=|iiu; as i fiicre . ïi yx?u* voulez., ^ 

, iy^wJ* 1!//: • *: Df^€hou:ç. ■ ' " .': :i .. • 

Les cîrôux tjàncs', 'ijesf,cHou< -Ycrds &! ceux de ' 
IVlifdn yacccfitmjodent- tous de trièmé.'* L'oh^s'en 
fert commufléntéàt'potit mettre d^ns^lo pot, après 
les -afèir^ficdé^S*^ pouf *qu',il$-^efe' mêlcfni point 
aye<^ la '▼nmdè: ' ' -'^ ' ' > , ■ 

JBhier/e. SC'^Oiii ^trouiez" ftîrc des entrée avec , 
péuh'IoVs^^v'Hus^^Verotfjfj'ezpaHîqutirtie^^^ api^frs les 
avôii^'MaWsi PaftcWeS' JbouiHir tm qimrt-dlieure 
dans dcTeau ; mettez-y, un ihôfceau dfe petit lard 
coupe 'paV'm6rceati5< , tttiibnt à la coueiine. Retirez- 
les après dans de i'éau fraîche: palîèz-les bien Ôc 
les* ficelez i* ïîiettez-tes ' cuire" dâtis unefcraift avec 
le flfiorceau tîe tord -fié ki^vîandè que vous deftlncz 
pour fervir avec. ^ , • 

Cette hmife rHeifqutdwbcfuilîort^ fel , poivre, 
ui)fîb6u«îuet dei'perfii 4. ciboules^ Giouj.degérofle\ 
un peu de mufcâde , deux OU û*ois racines. 

Qtiand la viande &. les cboiuLfoni cuits , retirez- . 
les pour les biens cflliyer dans leur graillé ; drciîëz- 
le^ dam Je plat que vous dews; fervir , le petit lard 
par-deffus;. : .. 

Yqu^ mettez faillite und fauce faiieid^un boa 
CQWli^ ,. Se affàifonnéfi d'uabon goût, r^' 

Viande qui convient le mieux , tondrons de veau, 
pcûtr^ne de bœuf , morceiju de culotte de bceuf, 
an^Q^ilk de piorc , épaule de mouton défofTce &c 
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irsofidie eti la fiaelkin bien îçfttJi laickipon:les 

pattes trouflces endcdarw^ ; j : i. .:.... 

De telle viande qibejQUS i^eus ferviez , iâites-Ia 
bpiîiJlif dcux^ minutes 'dans de l*eau ponr lui faire 
jcttéf foA écume , & la mettez âpres cuirq, avec lès 

©IlOUX. . ' ' ■ ~ ■ * . 

Les chùuife mangent ûvtffi à WBourgcbîiè, étant 
cuits daps le pot & 4}len~égoiutés j mettez cJeftU 
uhe fauce I^lànèhe. * ' -' ^' \ ' • *' ^ 

• : .; .Gkoux' ÀlaSourgeoifi^, s t 

'Hers-d'ttûvre, Prenez, uii' cKôuk ciitidr-; '^ti% 
ravoir lavé i' fàites-fe bouilHr ah ijuahî^èWt îlarià "^ 
de Teau , retirez-le après dans de l'eau fraîche » 
luîHèz-Jc reQtpidlr « & le p^e^ez fort fans ^n roin- 
pre les feuilles 4 ôtez-en après les feuillës^iioeà unë^ 
&, y mettez a chqqueim peu de farça .que ypifj^ 
iaites .cojfl^me celle. 4u capar4 f^vci i Voyiiît 
Tcmt L Remettez après les ftuîltes Tiipe , fur... 
fautre, commet le chou2çét|plt e(U|erV ficçléz^Ie 
par tout > &. le faites.cuîre dans ^ne braiâi q^e>jvouft • 
faites compie celle de la languç. de bœûf}r To^^ J. ; 
-Apâilbnnez. de bon goùt« , n j . . 

Qua»d iLcft 4:uit 8c retiré de fa braifèVpreflezJe 
Icgércmept dans un linge blanc pour et^ faire fortûr 
la grallfe ,. co.upez>ie \en de^x. &c Je drelTez fur te 
plat que \^^ devez feryir, mettce par deffus un 
bon coulis. 

Des çhaux-j^urs^é , ,'> 

.Les chjpux. fleurs font une efpece de choux dont 
la graine nous vient dltalie ; Id légume en eft afièa 
bon ; ils fervent à faire, des entremets &c à garnir 
des entrées, de viande. 

Pour vois- ea férvir ,* vwis lies épiuçhez JBe lavei ; i 
faites-les cuire un moment dans de l'eau y &-'les i 
retirez pdbr lès achever demurre daii^i une autre eau 
blanche, faite avec^nne cuillerée de fadnedélayée^- 
avec de ft^u-, un peu de beurreSc du fel. ^ * 

Quand lis font cuits ,' dreilèa-Ieâ dans I0 plat* . 
que vous devce ièrvir., & meitç2 dei&s i engras^'i^^ 
uue faucQ bUindie. 
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Sidtfi pour une entrée , vous les fàxtei cuire de 
la même façon ^ dreflez-les autour de la viande que 
vous leur deflinez , Se mettez par-^eifus la fauce 
qui eft pour la viande » où il doit toujours y avoir 
un peu de beurre. 

Choux-fleurs en pain. 

Prenez de beaux choux-âeurs que voui épluches 
& faites cuire à moitié dans de l'eau « retirez-les 
4ians de Teau fraiche pour les mettre après égouiter 
dans une paflToire ; vous prenez une petite caflèrolc 
de la grandeur du fond^ du piat que vous devex 
fervir « mettez des bardes de lard dans le fond y Ce 
arrangez les choux-fleurs deflus , en mettant le 
beau c6té des choux- fleurs en deflbus » & les. 
queues en haut» 

Vous prenez enfuire uiie bonne farce faite avec 
une ruelle de veau , graifië de bœuf, perfil, cibou- 
les , champignons » Je tout haché 9 aifaiibnné de 
fel 9 poivre , trois œuft entiers , c'eft-à-dire , le 
jaune & les blancs » point de crème ni bouillon. 

Quand cette farce eft bien ailâifonnée & mêlée , 
vous la mettez dans tous les vuides des choux fleurs , 
& la faites bien entrer avec les doigts : fàîtes-les 
cuire avec bon bouUlon y aflaifonncz de bon goût» 

Quand votre pain de choux-fleurs efl cuit » &c 
quMl n*y a plus de (àuce, renverfez-k doucefldent 
dans le piat que vous devez fervir « ôtez les bardes 
de lard t & mettez par-defliis un bon coulis avec ua 
peu de beurre « 6c fervez pour entrée» 

Choux à ta Flamande* 

Tlors-ifauyre. Prenez un choux , que vous cou- 
. perez en quatre , faitesrie blanchir à Teau bouil- 
lante un quart-d'heurç , reiire?.le de Teaù fraîche » 
preffez-le pour en faire fortir Teau , coupez les 
trognons &c le ficelez \ faites-le cuire' avec un mor- 
ceau de beurre , bon bouillon , Tept ou huit 
oignons , un bouquet garni , un peu de M &( gros 
poivre ; quand il efl prefque cuit , metrez-y .quel« 
ques lâuciûlës cuites avec 5 autuad votre rago^it iik 
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kxvx , vous a?ei un croûton de pain plus grand qix 
le oreux de la main » que vous faites frire avec du 
beurre \ mettez-le dans le fond du plat où vous 
voulez fcrvir le choux , les fauciflês & les oignons 
autour , que le tout foit bien efibyé de la graîfië-; 
c'égraiffcz la fauce du choux : fi vous avez un i:eu 
de coulis « mettez-en dedans , que votre fauce foit 
courte &c de bon goût , Se lèrvez deifus. 

Les choux verds & frifés font pl4is tendres que 
les blancs « ils ont beaucoup plus de goût \ c'eft de 
ceux-là qu'il faut faire ufage préférablement aux 
autres. On les fait cuire dans de Teau pure faos 
aucun alfaifonncment. Quand ils font cuîf s au degré 
ji^ce(&ire » on le$ tire de Teau , S)C oq a le foin de 
les bien cgoutter; cela fait , on y met du .fel » du 
«gros poivre « beaucoup d*huile de Provence > de 
ctlle fur-tout qui fent un peu le fruit , Se alTez de 
vinaigre , dans lequel on broyé » fi Ton veut , un 
ou deux anchois : on y jette auffi quelques câpres» 
& Ton retourne les choux ainfi afliiifonnés s comme 
Ton retourne une falade. 

On peut les manger chauds ou froids ^ il (ont 
aufG bons d^lne manière que de Tautre» 

Choux m furprife. . 

Hon-iTotuvre. Prenez un bon choux entier» 

> que vous faites cuire un quart* d'heure dans Teau 

' bouillante » Se les retirez à Veau fraîche , pre(ïèz- 

le bien dans vos mains fans en rompre \t^ feutUe^ ; 

vous le mettrez enfuite Air une table ; écartez.en 

toutes les feuilles pour en Ôter le trognon Se â la 

place du trognon , vous y mettrez des marons Se 

des fàucifles ; remettez toutes les feuilles comme 

' elles êtoîent , de façon qu*il ne paroiffé pas y avoir 

quelque chofb dedans ; ficelez bien le choux , Se 

le faites cuire dans une petite braife légère faite 

avec du bouillon , peu de fel , gros poivre , racines» 

oignons , im bouquet ; quand il eft cuit » meitex-le 

égoutter , Se fervez avec une bonne faucc où il J ait 

«lubeurre. . 
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Dès carotfèi & panais ^ que Von comprend fous le 

tiom de racines. 

L'on s'en feft " x)rciinairement poilr mettre dao« 
toutes fortes ,de - potages ^ pour des braifts » pour 
les coulis ; .vous fervez aûflx des entrées de viande 
efl> terrine, que.rçn appelle hochepot ; Von garnit 
de^peiue& éutrée^ àyec les ragoûts de racines. 

Vour 7qrs vôuà Tes coupez de la longueur de deux 
doigts i\ & ics tQufiiez en rond ; faites-les cuire un 
quart- d'heure da.ns Tequ , & les mettez après dans 
une, caflèifolè ayf^c un. bon bouillon , un verre de 
vin blanc V. un bouquet de fines herbes , un peu 4e 
(xl. 

Quand elles font cuites , vous y ajoutez un peu 
de coulis pour lier la fauce , &c fervez avec ce que 
yous jugerez àpropos.. 

' Racines en menus droits^ 

• » ' . 

Prenez de Toiènbn , que vous coupez en filets ; 
faités-Ie cwiré ètxn^ un petit roux fait* avec du beurre 
& de la farine ; quand rcignort eft prefque cuit , 
jnouîllez-le avec du bouillon & achevez de cuire j 
vous avez enfuite des carottes , panais , céleri, na- 
vets , le tout cuit dans le pot , coupez-les propre- 
ment en filets , & les mettez dans le ragoût d*oi. 
gnons ,^ aflâifonnez-les ^ de fel &c gros poivre , un 
JBkt , de vinaigre en férvant : mettez de la moutarde. 

Racines à la crème. 

. 'Entremets. Prenez dé greffes racines bien tendres., 
ratiiiez &c lavez- les, mettez-les blanchir une demi- 
heure à l'eau bouiiîanre , enfuite vous. les coupez 
en gros filets , & les mettez dnns une eafïèrole avec 
lin. morceau de bon betsrre , un bouquet de pcrfjl , 
ciboules , une goufle d'ail , deux échalottes , deivx 
c\ow% de géroite , du bafrhc ; paflèz-les fur le feu , 
mettez^y une pincée de farine r ièl , gros poivre , 
bon bouillon ; iaiflcz-cuire 8c réduire à courte 
Êuce 5 ôtez le bouquet , mettez-y une liailbn de 
IrcHs jaunes d'geufs avec \ de la crème* Faites, lier 

^ C6 
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ï'ùTii bouillir f eo Servant un grand filet de vinaigra 
blanc. 

. Pm ptrjîl & ciboùlesm 

Bs font d'un irèsgrand ufage en cmfînc ; Ton 
peiii voir dans les diilërens apprêts qui (bot mar- 
ques dans ce livre > de quelle utilité Hs (ont , làos 
qu'il ibii befoih d'en rien dire en particulier. 

Du cerfeuil ^ofeille , ^irét y yonnedaifiM. 
Tentes ces herbes font excellentes pour faire de 
la loupe &c des rdgoûts de farce. Les perfonnes mé- 
V' gères en doivent conSre l'été poûf llii^r ; quantf 
elles font accommodées 'comme il &utv elles n& 
perdent rien de leur bonté \ rien, n'efl fi aiCé à Ëiire 
|K)ur le peu qu'on y apporte d'attention» 

Prenez de Tofeille , cerfeuil » poirée ^ bonne, 
dame » pourpier , des concombres , fi fous êtes 
dans le temps « perfil ciboules : mettez de ces her- 
bes à proportion de leur force. Après les avoir 
épluchées Se, lavées plufîeurs fois; mettez-les égoû- 
tzx \ après vous les haciierez &c les prêterez dans 
vûî irains pour qu'il ne relie pas tant d'eau. 

Vous prenez un chaudron de la grandeur que 
vcus avez d'herbes â y mettre ^ mettez dedans un 
bon morceau de beurre &c de vos herbes deSus, du 
itl autant qu'il en efl befi>in pour bien faler les 
heibes \ faites- les cuire à petit feu jufqu'à ce 
qu'elles foient bien cuites , & qu'il n'y refte point 
d'eau \ après qu'elles font un peu refroidies , met- 
fez lez dans des pots qui leur (bm deftinées » qui 
doivent être bien propres* 

Moins Von en fait de confbmmatjon » plus les 
pots doivent être petits * parce que quand ils font 
une fois entamés , les herbes ne fe fardent au plus 
q[ue trois femaines. 

• Quand les herbes font entièrement refroidies dan» 
les pots 9 vous preAe^f du beurre que vous faites 
fondre ; quand il eft tiède » mettez-le fur les herbes 
^uc vous aurez foin de bien unir avec une euillier. 

Aptes que le beurre eft biea ptis» couvmde 



.^^Mf l^fots |. & les mettez daiu im eodroit nt 
t{;4^ ctiaud ni trop frais ; ces fortes d'herbes fe 
cpji&ryeiit jufqu'à Pâques, 8c font d'une grande uti- 
lité dans l'hiver. 

Quand vous vouhi vous en fenrir » vous en 
mettez ^ans du lK>uillon qui ne doit pas être falé f 
4fi; VQU^ avjBz de la ibupe faite dans le moment» 
^^^^yom youUiùi\x^ de la farce avec* vous les^ 
ipèttêz dans une cafTerole avec un morceau de 
^>irre^$ ifai(es*.lcs bouillir im inftant , & y mettez 
une liaiibn de quelques jaunes d'œùfs avec du lait > 
^ vous en fsrvti ^ foit pour mettre deâbus des 
œufs durs , ou quelque plat de poiffon cuit fur le 
gril. 

Le temps le plus convenable pour confire desr 
herbes y eft fur la fia de lèptembre» 

JQlf toignon», 

n efi d^me grande utilité en cuifine , quand on 
s^en fert avec modération ; il entre dans beaucoup 
de potages , daits'k jus 8c coulis. Le petit oignoa 
blanc efl le plus eftimé pour faire des ragoûts \ 
pour cet effet ne l'épluchez point > n'en coupes 
que le bout de la tête 8c de la queue » £iltes*]e 
cuire dans de l'eau un quart-d'heure» retirez-le 
^près dans l'eau fraîche , 8c lui ôtez la première 
peaii. Faîtes-Ie cuire dans du bouillon. 
,^ Quand ils font cuits , mettez-y deux cnHIerées 
(de coulis pour lier la fauce , affaifonnez-les de bon 
goût , les fervez avec ce que vous jugerez à propos» 

Quand ils font cuits > mettez-y du bouillon bien 
égoûtés 8c refroidis , ils fe mangent en falade , avec 
îèl 9 gros poivre ^ huile 8c vinaigre» 

Du poireau. 

Il n*e({ utile en cuiiine que pour mettre éans le 
pot i il donne bon goût au bouillon» 

Dû cetera 

^ Quand il eft bîcm blanc 8c tendre t it ft mange ea 
j^deavec un^p rémoulade de ftl^» poivre» bulle i 
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vinaigre & moutarde j Pon s'en ftrt mriS ^doi< 

mettre dans le pot : il en faut très-peu', parce i^te 

le goût en eft fort , & domine fur tous les autres 

légumes. 

Si vous vouiei^e fenrir eii ragoût avec quelque 
viande , faites-le tremper dans de Peau pour -le 
bien laver, faites-le cuire une demi-heui^ dtiBS^da^ 
reau bouillante , retirez-le dans i-eau fraîche ,'pfef^ 
fe2le bien , & le faites cuire avec bon boUilloh ^^ 
du coulis , afTâifonnez-Ie de bon goût , ajez rôin4[}é^ 
le idégraiffer. ' i " '^^ 

Quand il efl cuit , fervez.le avec la viande qUe 
vous jugerez à propos.- - ' _* 

Des radis & raves. 

Ils ne font bons en cuifîne que pour fervîr cnids 
en hors-d'œuvre fort commun , au commencement 
du dîner , à côté d'une foupe. 

De la racir\e dé petfiU ' , 

L'on ne fe fert de la racine de perfîl que pour 
mettre dans le pot \ il en faut mettre très-peu » 
pjrce qu'elle eft d'un goût très-fort, &c contraire 
aux pcrfonnes qui font échaufîëes. 

Des navet t. • 

Ils fe mettent dans le pot, & fervent atiffi à faire 
de bons potages ; (i vous vouiez garnir avec le plit 
à foupe', coupez-les proprement, faites-leur . faire 
uii bouillon dans Teau pour leur ôter le goût fort; 
faires-culrc après avec du bouillon & du jus pour 
leur donner couleur. 

Ils fervent auflî ^ faire des ragoûts pour metti^e 
avec la viande j coupez-les proprement ,• faites leur 
faire un bon bouillon dans Teau i Se les mettez 
après cuire avec du bouillon &c du coulis , un 
bouquet de fines herbes. 

Quand lis font cuirs &c aflTaîfonnés de bon goût\t 
dégraiilez le ragoût , fcrvez deilbus la viande que 
vous jugez à propos. 

Si vous vouUi une façon plus fimple y c*eft de 
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mettre cuire lés navets avec la viande. Qiiand elle 
eft à moitié cuite, dégraifTez le ragoût & raffài* 
Tonnez de bon goût. ^ 

Si cette dernière façon n'a pas fi bonne mine , 
elle eft moins coûteufe , 6c n*eft pas fi embar« 
rafiante. 

Des laitues pommées & romaines. 
Je n'entrerai point ici dans le détail des dififé- 
rentes efpeces de laitues pommée 6c romaines ; il 
fufiit qu'elles fe mangent toutes en falade quand 
elles font belles 8c tendres. « 

Elles fe fervent auffi en ragoût &c à garnir des 
potages. 

De telle façon que vous les mettiez , après les 
avoir épluchées &c lavées y • mettez-les cuire dans 
de Teau un bon quart-d'heure , retirez-le après dans 
.de Teau fraîche ; preflêz-les dans vos mains : fi c'eft 
pour un potage , vous les fîcelerez &c les ferez 
cuire avec un bon bouillon , & les fervirez autour 
du plat à foupe ; le bouillon où elles auront été 
cultes vous fervira à mettre votre potage. 

Si c^eft pour entrée , après les avoir prefTéés ; 
faites. les cuire avec du beurre > bon bouillon &c 
coulis affaifonnés de bon goût. 

Quand vous êtes prêt à fervir , dégraif%z le ra^* 
goût &c le mettez defibus la viande que vous jugerez 
û propos. 

Les montons de laitues font bons pour faire des 
entremets. Se à garnir quelques entrées de viandes*; 
après les avoir épluchés , mettez-les cuire avec die 
Teau , où vous délayerez une cuillerée de farine ; 
mettez-y nn bouquet de fines herbes , deux oignons.» 
• racines , un peu de beurre , 6c du fcl. 

Quand ils font cuits , vous pouvez les fervir en 
maigre avec une faucc blanche , ou avec une liaifon 
de jaunes d*œufs 6c de lait , comme une fricaflee de 
poulets. 

Du gras y mettez-les pVendre goût dans un boa 
coulis , 6c les fervez avec telle viande que vous iu-. 
geréz à propos i ou feuls pour entremets* 
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Laitms pommées farcies. 

Entremets» Ayez des laitues pommées ienyîron 
huit ou douze » fuivant qu'elles font grofles ^ faites- 
les bouillir une demi^-heure dans de l'eau^, & les 
retirez à Teau fraîche pour \e% bien preflèr avec les 
mains ; écartez fur une table les feuilles de chaque 
laitue (ans les réparer ^ mettez-y dans le milieu une 
fiirce de ?iande aflàiibnnée de bon goût , comme 
celle que vous trouverez ci-après pour les petite 
pâtés ; enveloppez-la farce avec les feuilles de lai- 
tues f ficelez.les » &c les faites cuire dans une petite 
braife \ quand elles font cuites » vous les égouttez 
& prelTcz ^ans un linge -, trempez-les dans une 
p&te à frire , faite avec farine , vin blanc 8c une 
cuillerée d*huite , un peu de £ç\ \ faites-les frire de 
belle couleur ; vous pouvez encore les tremper dans 
de Tœufbattu , les panner de mie de pain y Se frire. 
Etant farcies de cette façon , cuites à la brai^ , elles 
fervent â garnir des entrées de viandes. 

De la chicorée fauvage blanche ^ &de ta verte* 

La chicorée fauvage blanche n'eft bonne que pour 
manger en faladc. 

La verte fert à mettre dans les bouillons rafral- 
chiiTans» & â faire des décodions de médecine. 
De la chicorée blanche ordinaire. 

Elle fe mange en falade & fcrt à faire des ra. 
goûts. Après ravoir épluchée & lavée , faites-la 
bouillir une demi-hcure dans l'eau , retirez-la dans 
de Teau fraîche pour la bien prefler; mettez-la enfuît© 
cuire avec un peu de beurre , du -bouillon , & an 
coulis fi vous en avez , finon £iites un petit roux 
de farine pour lier la fauce* 

Quand elle eft cuite, aflàifonnée de bon goût » 
& dégraiflTée , mettez-y un peu d*échaIoites powr 
ceux qui Taiment , & fervez defTous du mouton 
rôti , foit épaule , carré , ou gigot. 

Entremets, Si vous voulei la fervîr au blanc co 
maigre , à la place d'un roux de farine ^ mettex-y 
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m^H^n lie iaunei d'osuls ^ de crème,» ferrez-Iâr 
âeÀrus de^œufs mollets. 

. Après les avoir épluchées fc lavées , faites*lcs 
cuire dans de l'eau , &c les remuez de temps en 
temps pour que le deflus ne noîrciilè pas. 

" entremets. Quand elles font cuites , mettez-Ics 
égôutter '; vous faites une fauce blanche aVec une* 
ptncée de farine , de l*eau , du Jbèuijre., fel , poi-'- 
vre , un filet de vinaigre , faites-}a' lier fur le ^u , 
&^ y mettez les çar,(k^ bouillir un petit- moment âF- 
péfit' feu' pour qu'elles prennent du gbûtv Si le 
beurre" étoît tourné ëiî huile ,'xe feroît une marque • 
que la faucq feroit trop épaifle; vous y mettrez une 
cuillerée d^equ , &: les remettrcie jufqù'à ce que la 
û uce foit revenue comme auparavant^ 

' ' . •: : i . 1 , • . ,r,\ 

Des cardons d'EJpagnff* : r I 

Entremets. Coupez -les de là longueur de trois 
p(yuc«$ : ne^ mettez point ceux qui- foÀt' creux &'^ 
vérds ; fàites^les cuire iine démi-beur^ dani^de^ 
rêau i & \e% retirez dans de l'eau tiède pour les éplu- 
cher \ vous les faites cuire avec du bouillon où vous' 
avez délayé une cuillerée de farine ; mettez-y dt» 
iel*; oignons^ r^chies , un bouqiiet de fines herbes ^ 
un peu de beurre ; quand elles font cuites , retirez- 
les pour les mettre dans un bon coulis avec un pea 
de bouillon ifiittes- les bëutllir une demi-heure dans- 
cette faucë pour qu'ils prennent gôi^t , S( les (èrvez r\ 
que la JTatice ne foit ni trop claire ni trop liée » &c 
d'un beau blond. 

Si vous vQulei les fervir en maigre i vous les 
mettrez daos une fauce comme il efl dit aux Gardes 
pOirées» . ' 

Des artichaux* 

Ils fomt tr&s«utiies en cuiiîne > ils £tntrA à faire 
des entremets > & des culs à garnir toutes fortes 
de ragoûts. 

(Je-n'eatrerai point 4aos le .détail de tous les 
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changemetis qire" l'on en peut faire , ^V à^tiehlrôte' 
inutile , puiique je me fuis-propoTé àt-rSi^ Â^tâsa 
que des ragoûts finiples\&: de peu de dépeniè. 

Les articham fe mangent communément apoès 
avoir coupé le vend de deifous, & coupera moitié 
les feuilles de deifus. ^ . 

Faites- les cUirc dans de Teau avec un peu defel 
& un bouquet de fines herbes ;4U(iQd iJi foht ciait^^ ^ 
mettez-les égouticr » & leur ôiezic foin. . \ 

Entremets. 5/ c'ifi m çras » vpùs prencJrez 4a; 
l^n coulis , Se y mettrez un morceau- de beurre , ' 
un petit, filet de yinaij^re , fej , gros poivre j JaUçs! 
tier la (huce fur le ieu , 6c là' mettez dans lie^s àtr} 
tichaux. 

Si c'efl en maigre , vous mettez à la place une 
fauce blanche* Ces mêmes artichq.u;i étant cuits à 
l'eau & refroidis, fe mangent" à Thuileirveè'ftr," 
poivre & vinaigre; ..." V 

{> Si vous ivoufei^ les fifire frire , ^cpiipea-lef r,p(ïr 
tnarceaux,» ôtezte^ l.^..fô,in , lavez^es^ les.égo^j^^jr^ 
tezi qu9iid vous êies'j)rjêt à les faite fdrc /iifimt^ 
les manier dans une caâërole^vec une petite poi^à^e" 
de fmne , deux œufs , blancs &, iaujiçs , u{^ filet ] 
de yinaigre, fcl , poivre. ^ faites les fnrè jufq^'à re , 
qu'ils foient jaunes , &i /ervez avec du jièifiî -frit.. 

Etant', coupés de la memet^co/if ,f4}te&tles cùïre 
dans Teau un quart-d*hcure -ji. reméttez-Jcf'à Teaù. . 
fraîche , -6c les âccommodç^ *9^'^^, ^^ fricatTçe de- 
poulets; Ir'^oyei, tome II,/- " . 

Quand ils feront, Cuits , vous y .'mettrez une luu- , 
fott, Se les fervirez pour un plat d'entremets. 

Arttchdux à la faint Sîihom 

''^Entremets, Après avoir ôté lé vefa de ^eflous, 
coupez les feuilles de. deflus.à moitié : ou Idspar- ' 
tage en deux ; le foin ôté & l)Ianchi deux' ou trois 
bouillons i Teau bouillante., on Jesjmel cuii'e'.avec 
du bouillon , dufelfufîîfammem , pojvre, -un^bpu^ï 
quet de perfîl , ciboules , deux clous de gérofie » 
un oignon » une «arotte &: k moitié d'un ponnaig.; 
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refqiie cuîts , on les met égbuiter , & cnfiiîte on 
65 farine pour les faire frire » & fçrvir garnis de 
perfil frit. • " 

Artickauz à la jardinière. 

* Entremets. Le Terd de defTous ôté t & les 
feuilles de defllis coupées à moitié , on les coupe 
en huit morceaux ; le foin ôté , on' les jette dans 
Peau fraîche , enfuite on lès fait bouillir dans une 
autre eau quatre op cinq bouillphs ; égouttés ,; 
on les pafTe fur le feu avec un bon morceau àt 
beurre « perfîl , ciboules , deux échalottes , une 
demi-feuille de laurier , quatre ou cinq feuilles d*eA' 
tragon Se autant de bafîlic haché comme en pou- 
dre , Çq\ , gros poivre ; on y met une pincée de fa-' 
rine , un. verre de vin blanc , prefqu'autant de 
bouillon \ la cuiflTon faite &c courte fauce , au mo-' 
ment de fervir on y met une liaifon de deux jaunes^ 
d'^cèuis & de la crème. ^ 

Si vous voulei cohfire Jes anichaux , bu en fah-c 
fécher pour Thiver, voici la façon. 

Otez-en toutes les feuilles » &c ne laiflTez au cul 
que ce qui eft bon àimanger j jettez-les dans Vcnix- 
]ufqu*à ce que vons les ayez tous accommodés ; 
fàttes-les enfuite cuire dans de Peau jufqu'à ce que 
vous les puiffiex en ôter fort aifén^ent ; rcmettçz-les 
après dans de l'eau fraiche j quand ils font bien pro- 
pres , vous les mettez égoutter. 

Si c'efl pour fécher , vous les mettrez fur ôqs 
claies dans un four qui ne doit pas être trop chaud. 
Si vous pouvez y tenir la main fans qu'il vous brûle 
cela CiifàU 

Quand ils feront fecs » vous vous en fervirez pour 
mettre dans les ragoûts , après les avoir fait revenir 
dans Teau tiède. 

. Si vous voulei le$ confire , ils en feront meil- 
leurs ; vous mettrez une faumure comme il eft ex- 
pliqué aux haricots verds confits , &c vous obser- 
verez la même fbçon. 

Les anichaux violets i tendres i & les petits 
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terds iSs mangent à la poivrade, ^n les met fur une 
aiEette avec un peu de glaçe : ils fe meitent à côtC 
(fe la foupe pour uilpetithùrs-d')»x2vre« ' 

^rùchauz à la barigoulic* 

Entremets. Prenez, trois ou quatre artichaux, 
fuivani leur grofleur , oii la grandeur de votre plai 
d*eatrçmels./ coupez le verd de deiîbus & la moi* 
lié des feuilles \ hiettez-les dans une cafTerole avec 
du bouillon &c de Teau , deu^ cuillerées de bonne 
Huile « un peu de fel 5t de poivre « un oignon , deuir 
racines » un bouquet garni t faites-ies cuire &c ré-: 
duire entièrement la fauce ; quand ils font' cuits , 
& quUl ù'y a plus de fauce » laiflèz-les frire un 
inoment dans Thuile , pour les fàtreriiToIer \ mettez. 
les après fur une tourtière avec l'huile qui refte dans 
la calTerole \ vuidez-ies de leur foin , & mettez 
deflus un couvercle de tourtière bien chaud , du 
feu fur le couvercle pour faire griller les feuilles : 
1! fonus avç^ un four chaud , ils n'en feront que plus 
beaux ; quand ils feront grillés d'une belle couleur , 
fenrez avee une (àuce à Thuile » vinaigre , fel Se 
gros poivre. 

Areichimx ^u ^trjus tn grains. 

'^Entrenuts Prenez trois où quatre artlchaux; 
tiprht avoir 6té le verd de deflbus^ 8c coupé à moi- 
tîé les feuilles de deflus , faites les cuire dans unQ 
petite brai(b , alfaifonnez légèrement , mettez-les 
égolitter i^ vuidez*les de leur foin » fervez-les avec 
une fauce faite de cette façon. Vous mettez d^ns 
Une caflèrole un morceau de beurre « une pincée 
de farine » deux jaunes d'œnfs , un filet de verjus » 
Ct\ 9 gros poivre ; faites- lier la fauce fur le feu \ 
quand eileeft liée avec du verjus en grains que vous 
avez fait bouillir un inftant dans de Teau , &c que 
vous mettez dans la fauce , vous fervez les artlchaux 
pour entremets, ' 

Artichaux tournis. 

Entremets, Prenez Sx artichaux de bonne groA 
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feur 9 & tendres y Àiez-ea ks plusgrofles fbuilles ; 
après vous en 4tez tout te «erd 9 en le coupant 
doucement avec la pointe ^'m couteau; tournez 
à meAire Je c^I d'artichaiîx pour qu'il Toit cotipé 
égatement, & n'anticipez point Air le blanc 9 met* 
tcz les à mefure dans l'èau ftaictie / & les faites 
i>lanohir un demi (^art-d'iieure ù Teau bouillante ; 
retirezJes i Teau fraîche pour en ôter le foin-; 
faites-les cuire dans un blanc de farine , ' délayée 
avec de.reau , du fcl , du beurre , un peu de ver- 
tus en grains , ou la moitié d'un citron cotipé en 
tranches $ quand ils ferom cuits , vous les retirerez 
pour les efluycr avec un linge : drefTez-lcs dans le 
pkt i a( ibrvez deifus une fauce au blond de veaiï » 
on celle que^vous? Voudrez. 

Des qfperges. 

Elles fe mangent de plufieurs façons : les plus 
grofles Çùnt eflimées les meilleures f Ton en fait 
des ragoûts pour garnir des entrées de viande ^&c 
de poiflbn , pour. garnir des potages^ & fe fervent 
communément pouf, entremets avec piie fauce. 

Entremets, pour cet ef^ei , après' teiir avolt 
coupé une partie dU blanc, ^ bien Idvées', voua 
les faites cuire avéc de l'éaû àc du fet : un demi 
quart-dheure fuffit ; pour être cuites cottihie d 
faut , elles doivent être un peu croquante^. 

Vous les drelTez après fur le plat que vous de^f 
vez fervir , Se mettez déiTus une fauce. 

Si c'efi en gras , VoUS prenez du bon coulis | 
mettezry un peu de bon beurre , fel, gros poivre , 
faites lier là faucé fur le feu 5c là mettez defllis le^ 
afperges. 

. Si c'eft 4n maigre , mettez defUis une fauçe blan- 
che ; ces mêmes afperges étant cuites à Téau & rcr 
froidies » fe mangent à Thuile « vinaigre , fcl 5c 
poivre. 

Si vous voulei faire un ragoût ^^ n'en prenez que 
les plus tendre » que vous coupez de la longueur 
ëe deux doigta \ quand elles font cuites i Tôau î 8é 



€z^ La Cuijîniere 

bien égouttées , metcez-les dans une botme (àuc« , 

fa fervez avec ce que vou$ jugerè à propos. 

Si c*eft pour un potage <t prenez- en de "petites, 
n'y mettez que le verd ; faites- les bouillir un mo- 
hieni dans l'eau , retirez-les à Teau fraîcha, & les 
ficelez en petits paquets^ faites-- les cuire dans le 
bouillon qné vous deftinez pour votre potage. 
' .Quand. el/es font cuites , garnifiez avec les bords 
éa plat. 

Afperges tn petits poids» 

Entremets* Après \e$ avoir coupées de la groi^ 
feur des petits pois , & bien lavées , faites-les 
cuire un moment dans Teau , mettez- les égoutter , 
^. Iq% accommodez comme les petits pois , à la 
demi-bourgeoife ; n'en retranchez qne les laitues. 
K^l f page 58 

Du poitron & citrouille. 

Ils ne font d'autre ufage en cuifinc » qut pour 
faire la foupe avec du lait. 

Vous faites cuire le poitron & citrouille avec de 
l'eau : quand U eft cuit , Se qu'il n'y a prefque plus 
d'eau , vous y mettez du lait', un morceau de 
beurre » du £^\ Se du fucre ; (î vous voulez faites 
Iremper dedans le pain > Se ne le faites point du 
tout mitonner. ' 

Si vous voulei fricajfer du poitron , quand il eft 
cuit dans l'eau , vous le mettez dans une cafferole 
avec un morceau de beurre , perfil , ciboules , fel , 
poivre : quand il a bouilH un quart-d'heure , Se 
qu'il ne relie point de fauçe , mettez-y une liaifon 
de jaunes d'œufs , avec de là crème ou du lait. 

Du houblon. 

Entremets. Us ne fe mangent ordinairement que 
dans le carême, pour une falade cuite. 

Vous le faites cuire dans de l'eau avec un peu 
de fel i quand il eft refroidi , bien égoutté , preffèz- 
le dans le plat que vous devez fervi?, mettez dcffus 
ici , poivre , huilp Se vinaigre. 
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Des concfifnâre^. • , 

Lé concombre efl connu de tout le monde pour 
une des quatre>(èm6iïces- froides , avec le poltron f 
citrouille & melon»:. 
. .FdutiroUs (èrvU: 4m €;<)ncpmbre9 il. faut le pqiert 

ecTleLftedans^ voM^^^le coupez, par qiorçeçux. 

^sc*eft^,pouC' iiQ râgQÛs, i^ies-le tremper avec 

tme desnîrCuiUeréc.ja: vinaigre , un- peu écïtl , 

:pei!dant deux heures » çn le. retournant, de temps 

en temps ^ parce moyen il rendra fon eau froide 

là i'eftomach.& votis.le prefTerez encore ayant que 

..de Je mettre dads la eaâ'eroie. 

Faites-le cuire avec un morceaii'de beurre §c 
dbi bouillon » un bouquet garni :< qi^and 11 eft cuit , 
.inettee;,yi. up peu 4e CquUs> ^^grailTez le ragoût 
.arant^qUe de fervir^ , 

Si c'eft en niai^re , après les avoir pr^ifés comme 
i'ai dit » vous Les mettez dans une cauerole avec du 
' beurre; quâ«d ils feront pifles fur le feu , vous y 
ihé^ttêz Une pincée dé fetine, 8c - mouillerez avec 
'iSti bouiifQti )■ étant tuM BL i^ns fauce , vo4is y 
nièttrëz uoé iiaifbi^'d^ jk^ifes'd*<Bufs & dû teif. '• 
^ Séhrez .^our enireftitfis • oa pouf hors: d'œuvre, 
^veç cles'o^^ nriollcts 'deiTiis ou >(ans œufs. 

. 5/ vous voitl^ 'faire' krt potage , vou$ les fcrei 
cuire un moment avec de Téau , 8c les mettrez après 
achever de cuire -avec du bouillon , Se un «peu de 
jus ^pbur leur donne la couleur. 
• • Qtiand ÏH ïbm , cuit», ^garniflèz-en^ le bord du 
plat à'JTotitjé i &-VOUS fërvez de* c^ bouillon pour 
mettre dans votre potsg^ 

-"^Ctux^ qui* iitùuésvnt faire eoçftre des concom- 
htu V doivent les .cii^ifir: peii^., Se pas trop miirs. ; 
rsingez^tes ndani- des- pots , {£ mettez deifus une 
iliumarp comme celle des haricots vérds. 

'Quand vous iroudrez vous ^en fervir ^ vous les pe« 
4erez ,. & fenezdes: mêrne^ appr;éts qu'aux autres» 

Des faljîfix & fcorfonnaires. 

3 £/z^çç)2<rf^,l.es (alfifix. Se les fcorfonnaires &'ac« 
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commodent de la même feçon ; tous les ratifiez 
£t ïe% iaTez ; faites-les cuire comme les ;Chous^ 

. fleurs y &c les fer?ez avec jiqç fauce )>landie. 

Des épinardâ* 

Entremets. Après les atdU? épluchés €c.'ldf es , 
faites-les cuire dans de Teâu % ntjx^ le?- retirez 
^ après dans de featt fraîche; fioul!' les biea prdftr. 

Mettez*Ies après dans une^ai!èrole avec un mor- 
ceau de bon beurre , 8c les âites bouillir à petit 
feu fur un fourneau pendant un quart -d'heure; 
TOUS y mettrez après un peu de fel , une pincée 
de farine , & les mouHlerez avec du lait ou de la 
•crème. 

En gras^ i la place de la crème i vous y met* 
trez un bon coulis Se ju^de veau ; quai|d:îls iônt 
accommodés de cette façon , vou^rpouveaiipsr (^nric 
avec dé la viande cuite à la brôcbe. * 

Epinards. frits & gladfs. 

* Entremets. Cuits cinq ou (ix bouillons. jdans 
r^u , égouttés , bien pi^flféf » -§c ; ttacbés fin » on 
les paflfe fur le ftu avec jiq bon morceau de beurre , 
on y met un peu deftL,^deux pincées^de farine & 
du lait.; cuits (c bien ép^is » on y a|outq deux 
.ceiaf crlids ^ di) fucre « du citrpo ^onnt ^ & :de fa 
: fleur d^orange pralinéè hachée $ étant bien liés fur 
le feu.» on les étend fur un plat iarlné'.,. an. jette 
defius de la farine ; Iprfqu'ils font froids , on Iqs 
coupe comme ou veut pour, les fajrp ^ire-^ & 
enfuite glacer avcQ du fucre gc la pelle rouge. ;, .-.^ 

Des melons^ ... • :c.ïi 

' Ils fe fervent pour hors^d^œu^ au^ commence, 
ment d'un repas ; pour teSQfioifirlu)0Si9M{n&ndinub 
\ti portez au nez', ils doivent fentir csommel un foûc 
de goudron , la quette courte 8c groffe ; en Ids 
preifant fous la main', qu'ils (btent fënries 8e non 
ffiollaflËs 9 qu'ils ne fôient ni trc^ vetds ai- tcoj^ 
mûrs* .^ 

Des, topînàmiours. ~ 

Ui font fort peu èltimés , Qt\ai ip^l en varient 
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manger 9 do.i<i«nt les £iire cuire dans de l'eau , 
après les pe]jer Se les mettre dans une iàuce bloa^ 
cne avec de la moutarcle. 

Des âettifavesé 

Elles A font cuire dans de Teau ûu au four i 
elles ré mangent en fiilade 8c en fricaflTée. 

'Pour les fricafTer , mettez-les dans une caderole 
arec du beurre , perfil y ciboules hachées , un peu 
d'ail y une pincée de farine , du vinaigre fuffifam- 
nfent , Tel , poivre ^ fkites*les bouillir un quart* 
d'heure. 

Des cornichons* 

Les cornichons d'Hollande font eftimés les meil« 
leurs i la couleur en éft plus verte ^ ils fervent i 
garnir des falades cuites ; Ton en fait auflî des ra- 
goûts ; vous les faites bouillir un inftant dans ds 
Teau pour leur ôter la force du vinaigre ; mettez^ 
les après dans une bonne fauce ou ragoût , ne les 
faites plus bouillir» &c fervez avec ce que vous 
jugerez û propos. 

Cornichons de Ued de Turquie confies. 

Prenez-le qu'il foit encore eu moelle &c tout 
verd ; faite$.le cuire à moitié dans l'eau » reti« 
rez-le à ' Teau fraîche , mettez*le dans des pots ; 
faites une faumure en faifant bouillir de l'eau avec 
un tiers de vinaigre » quelques clous de géroâe Se 
du fely jettez la faumure toute bouillante fur le 
bled de Turquie ; & mettez les pots fur d^: I2 
cendre chaude; éites le lendemain la même (au* 
mure , & la remettez fur le bled de Turquie; vous 
continuerez de cette façon jufqu'à ce qu'il foit bien 
verd y après vous couvrirez vos pots &c les ferrerez 
pour vous en fervlr de la même façon que les cor* 
nichons ; vous obferverez la même chofe. 

Des champignons f morilles & moujjerons^ 

Entremets. Les champignons les meilleurs font 
ceux qui viennent fur couche», Ton peut en avoir 
de frais toute TiUUjkéCft 

Tom II. D 
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II n'en eft pas de même des morilles & moulÊ- 
rons qiiinailîènt dans les bois, & fe trouvent aux" 
pieds des arbres aux mois de mars 8c avril. ' 

Pour en avoir toute Tannée y il faut les faire ré« 
cher ; après avoir ôré 1« bout de la queue 5c lavé , 
faites-les bouillir un infiant dans de l'eau \ quand . 
ils font ëgouttés , mettez-les fécher dans le four, 
que Ja chaleur en foit très-douce^ étant fecs y met- 
tez, les dans un endroit qui ne Ço\X point humide. . 

. Pour Us employer t faitesries tremper dans l'eau : 
tiède. 

Les champignons fe font fécher de la même ù- 
çcn ; les morilles , moujferons & champignons fe 
lèrvent tous de la même façon, & entrent dans une 
infinité de faiuces &c ragoûts. 

Si vous voulei en firvir pour entremets à la 
crème ^ vous les mettez dans une caflèrole avec un 
morceau de beurre , uu bouquet, de perfil Se cU 
boules : quand ils font paiTés fur le feu , mettez* . 
y une pincée de farine, mouillez avec de l'eau 
chaude , un peu de fel 8c un peu de fucre. 

Quand ils font cuits , 8c qu'il n*y a iplus de fàuce,' 
snettez-y une ^ifon de jaunes d'œufs 8c de la 
crème. 

Faites frire une croûte de pain datis du beurre » 
isettez4a dans le fond du plat que vous deves fer* 
vir , 8c votreragoût par-deiTus. 

Si vous voulex faire de la poudre de cham^ 
pignons >t morilles , moujferons , quand ils (but bien 
fecs , comme ii efl dit ci.defTus , il faut les pilec . 
bien fin, Se vous pourrez vous en fervir dans tous les 
, ragoûts où il entre perfil 8c ciboujes hachés. 

Des câpres , grojffes & fines. 

Les fines fervent à garnir des falades cuites , 8c , 
ù mettre entières dans lesfauces ; les groffes fervent' 
pour les fhuces où il faut des câpres hachées. 

Des capucines & la chia» 

Les capiicines font des fleurs rouges qui (c tnans^ 
gemen falade 8c en font rornemènt*' 
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La chia confite dans du vinaigre , comme hs 
cornichons , fe mange de la même façon. 

Des truffes. 

Entremets. Les groffes font les plus eftiméctf • 
celles qui viennent du Périgord font les meilleures» 

Elles fe mangent ordinairement cuites avec dii 
vin &c du bouillon , aflàifonnées de fel , poivre ^ 
un bouquet de fines herbes , racines & oignons. 

Vous ne les mettez cuire dans ce court-boui!-» 
Ion qu'après les avoir fait tremper dans Teau tiède t 
& bien frottées avec une .brode , qu'il ne refte 
point de terre autour. 

Quand elles font cuites , vous les fervez pour en- 
tremets dans une ferviette. 

La truffe eft excellente dans toutes fortes de 
ragoûts 9 foit hachée ou coupée en tranches ^ après 
ravoir pelée ; c'ed un des meilleurs alTaifonnemens 
que vous pouvez fervir en cuifine. 

^ L'on fe fert auilî des truffes feches ; mais leur 
bonté eft beaucoup diminuée , 8c Ton n'efl plus 
gueres dans cet ufage préfeiitement. 

Truffis à la maréchale. 

Entremets. Prenez de belles truffes bien lavées 
ftc frottées avec une broffe ; mettez chaque truffe 
aifalfonnée de fel , gros poivre , enveloppée de plu* 
fîeurs morceaux de papier dans une petite mar* 
mite fans aucun mouiliement, cuire dans la cendre 
chaude pendant une bonne heure > &c les fervez 
chaudement dans leur naturel. 

Des chervis. 

Entremets. II y en a qui les ratîflent , cela les dî- ' 
mînue de beaucoup , mais ils en font plus délicats ; 
d'autres fc contentent de les laver & de rompre 
le dur. 

Faites-les cuire avec de l'eau 8c du fel ; il ne 
faut qu'un quart-d'heure pour leur cuiflbn ; mettez- " 
les après égoutcer , 8c les trempez dans une pâte 
faite avec de la farine , du vin blanc , une cuillerée 

D 1 



68 La Cuifinîert 

(Thuile & du fel ; qu^elle ne foit pas trop claire, 

en tenant votre cuillier en Tair » qu'eile tombe ea 

filant. 

Vous faites frire les cliervis après les avoir trem- 
pé? dans cette pâte y Se les fervez pour entremets. 

Du thim y laurier , Bajilic , farriette & fenouil. 

Le thim , laurier , bafîlic , fervent à mettre dans 
tous les bouquets où il eft dit de mettre des fines 
herbes ; la farriette ne fert pas beaucoup , (i ce n'eft 
que pour les fèves de marais ; lé fenouil fert pour 
les ragoûts au fenouil: vous le fait^es cuire un 
moment dans de Teau. 

Quand il eft égoutté , voys le mettez fimplemeni 
fur la viande qui lui eft dedinée , fans qu'il trempe 
dans la fauce : il y a peu de monde qui aime ces 
ragoûts. 

De la patience , buglofe & bourrache. 

Elles ne font en ufage encuifine que poin* faire 
des bouillons rafraîchiilans , avec un petit morceau 
de veau 8c point de £e\. 
Du crejfon alenois , crejfon de fontaine , eftragon*^ 

baume y corne de cerf& pimprenelle* 

• Le creiTon de fontaine fe fert autour d'une pou- 
larde &c chapons cuits à la broche ; vous TalTaifon* 
nez de fel , & peu de vinaigre. , 

• Le creiTon alenois , cerfeuil , Teftragon y le bau- 
me , la corne de cerf &c la pimprenelle fervent pour 
des garnitures de falade : Von fait aujp, avec de 
petites fauces vertes. 

Vous mettez de tout fuivant fa force , peu de 
baume Si d'eftragon , ces herbes font très.fortes; 
Yous faîtes cuire le tout un moment dans de l'eau : 
retirez-les a l'eau fraîche pour les bien preffer, 
hachez-les très-fines, &c. les mettez dans un bon - 
coulis pour vous en fervir à ce que vous jugerez à 
propos. 

. De rail y rocambole & échalotte* 

Vous vous en fervez pour les ragoûts 8c fauces 
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qui ont befoin d*être relevés , ainfî quMI eft marqué 
dans ce livre , à moins que vous n'en vouliez faire 
quelque fauce particulière. 
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CHAPITRE 1 1 ï. 
Des aufs» 



Paés la viande, rien ne fournit une plus grande 
diverfité en cuifîne que les œufs ; c'eft un aliment 
excellent £< nourrifTant , que le fain Se le malade , 
le pauvre & le riche partagent cnfcmble. 

Les œufs frais adoucilfent les acretés de la poi- 
trine , les vieux font fujets û incommoder ceux ^\\ï 
font d*un tempérament chaux &c bilieux. 

Pour connoître fi les œufs font frais , prcfentez* 
les à la lumière \ s'ils font clairs & tranfparens , c'cft 
une bonne marque. 

Quand ils font piqués 9 mettez-les au rang des 
vieux , Se sMls ont une tache tenant à la coquille , 
c'eft une preuve qu'ils ne valent rien. 

Je dirai ici quelque chofe de leur propriété avant 
d'en venir aux différentes façons de les accommoder. 

Le jaune d*auj^frais délayé dans de l'eau chaude 
avec un peu de fucre , le boire en fe couchant , eft 
bon pour les perfonnes enrhumées , c'eft ce qu'on 
appelle lait de ponle. 

Le blanc battu avec de Peau de plantin , eft bon 
pour Tinflammation des yeux. 

La peau de V(tuf tenant à la coquille , féchée , 
ëcrafée Se mêlée avec le blanc eft bonne pour la 
gerçure des lèvres. 

La coque à^ctuf brûlée Se pilée eft bonne pour 
blanchir les' dents : elle eft encore bonne étant 
brûlée Se réduite en cendres , Se bue avec du vin 
pour arrêter le crachement de fang : Ion fait aujjl 
un maftique fort bon pour coller les porcelaines 
caflfées , avec de la chaux vive , du ciment ^n\ de la 
coque brûlée Se réduite en cendres , du bitume , le 
tout mêlé avec du blanc d'œuf. 
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Comme la provifîon des œufs dans une maifon 
cfl d'une grande relfource , & que l'hiver ils font 
chers y lt% perfonnes ménagères qui ont des poules 
doivent en amaffer Véié pour Thiver entre les deux 
l^^oire-Dame. 

Pour cet effet menez-les dans un endroit qui ne 
foit ni trop chaud ni trop froid ; la cave leur eft 
bonne quand elle n'eft point humide ; mettez-les 
dans une futaille en été avec de la paille ; en hi^r , 
changez-les pour les mettre avec du foin : il y en a 
qui fe fervent de fciure de bois , de chaume , &c 
d'autres de cendres.. 

Il ett temps de venir préfcntemcnt aux différentes 
façons dont ils peuvent s'accommoder dans le goût 
bourgeois. 

Des œufs mollets de toutes façons. 

Comme les œufs pochés à Peau, (c'cft-à-dîre ,' 
caffés dans de l'eau bouillante ) ne fe font pas bien 
ronds quand ils ne font pas frais , Se que le bour« 
geois aime mieux les manger à la coque que de les- 
facrifier de cette façon » voici qui fuppléera au 
défaut. 

Hors-d'œuvre. Mettez de Teau dans un poêlon , 
faites.la bouillir , & mettez dedans la quantité 

' d'oeufs que vous jugerez à propos; faites-les bouillir 
cinq minutes bien juAe, Scies retirez pfompteménc 
dans de l'eau fraîche ; \\ faut les peler tout douce-» 
ment pour ne les pas rompre ; par ce moyen le 
blanc fera cuit & le jaune tout mollet , vous fen- 
tirez fous les doigts qu'ils feront flexibles ; vous les 
fervirei entiers. 

Ces fortes d'oeufs fe fervent de toutes façpns » 
avec une fauce blanche, fauce verte , fauce au cou- 
lis , fauce aux câpres & anchois , (buce au verjus 
de grain , fauce-robert , fauce ravigotte ; avec ua 
ragoût de champignons , ragoût de truffes , ragoût 

, de riz de veau , ragoût d'afperges , ragoût de cardes 
poirées , ragoût de céleri , ragoût de laitues , ragoût 
de chicoiée , en gras &c en maigre i -de telle façon 
que vous jugerez à propos. 
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Oeufs de. toutes la façons hourgeoifes. 

Tout le monde fait faire cuire des œufs à la 
coque , 8c plufieurs. les font cuire trop ou pas alTez. 
' HorS'Wauvre. Pour ne les point manquer quand 
Teau bout, mettez-les bouillir deux minutes , retf- 
Vez-les , & les couvrez une minute pour les laiiTer 
^ faire leur lait /& les fervez dans une ferviette : de 
'cette façon ils font immanquables. 

' Des œufs hrouilUs de plufieurs façons. 

Entremets. Si vous voulez les faire au naturel ,' 

mettez fimplement les œufs dans une caiTerolc avec 

^un-peu -de beurre ,'dèux cuillerées à ragoût de cou- 

-lis , &: les aflTaifonnez ; faites-les cuire fur un four- 

- neau , en les remuant toujours avec un petit bâton 
â deux ou trois branches. 

' Quand fls^ font cuits , fervez- les promptement. 

- En maigre , à la place de coulis , mettez- y une 
' cuillerée de crème , & les faites de la même façon. 

Oeufs en furtout. 

Ehtre/tiets. * .On fait fcùîre dans le pot une dcml- 
liv'ré de; petit lard ' coupé en tranches minces ; de» 
filets dé pain p'affés au beurre ; on met trois cuil- 
'lerées de coulis 'dans le plat que Ton veut fervir , on 
, garnit les bords du plat avec les filets de pain , les 
œufs dans le milieu , on les couvre avec les tranches 
de petit lard , pour les faire cuire à petit feu. 

Oeufs en allumettes. 

Entremets. * On fait cuîre fur le plat comme 
. des œufs au miroir , huit jaunes d'œufs délayés avec 

plein iine cuiller à bouche d'eau-de-yie , & un peu 
. de fucre fin : bien cuits & froids » on les coupe en 

allumettes pour les tremper dans une pâte de 

répiaiSeur d'une crème double t que vous faites de 
.far)ne délayée avec. vin blanc , une cuillerée d'huile 

6c dû fel : faites-les frire &c les glacez avec du fucre 

&. iapelle rouge« 
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Oeufs aux ipinars. 

Entremets. ♦ Oh prend les épinards cuits à Tcaii; 
fcien preflés & pilés , on les paffe à l'étamine avec 
de la bonne crème , on les délaye avec Çva œufs- , 
& on Jes repaflè une féconde fois ; enfuîte on y 
met du fucre , macarons pilés , de l'eau de fleur 
d'orange , une idée de fel , on les met dans le plat 
que l'on veut fervir , pour les faire cuire fur un 
petit feu jufqu'à ce qu'il fe faflè un petit gratiÉ 
dans le fond. 

Oeufs en matelotte. 

Hors-d'auvfe* * L'on fait un ragoût de petits 
oignons , voyei r article des ragoûts , on y met , à 
la moitié de la cuiifon , des œufs de carpes ; étant 
cuits on y aioute un anchois haché Se des câpres 
entières ; l'on fait frire fîx œufs un à un ; après les 
avoir dreiîës dans le plat , on fert deffus , fans cou- 
vrir les jaunes d'œufs > le ragoût d'oignons : an 
garnit les bords du plat avec dés filets <ïe pain frit. 

Si vous vouie^ les faire avec quelques ragoûts de 
légumes y, foit céleri , laitue, chicorée , il faut-que 
votre ragoût foit fini comme fi vous, ^tiei |)rêt à le 
fervir; hachez-les fort menu , & en mettez deux 
cuillerées à ragoût dans vos œufs , & les brouillez 
tout comme les autres. 

Si c'eft au verjus , après l'avoir fait cuire dans 
l'eau un moment , vous le garderez pour en faire 
Un cordon autour des œufs , quand ils feront drcf-* 
fés dans le plat que vous devez (èrvir. 

Des œufs frits de toutes façons. 

Entremets. En gras , vous les faites frire' avec du 
fain-doux , & en maigre , vous prenez du beurre 
fondu ; mettez-les dans une poëfe ; quand votre 
friture eft bien chaude , mettez les œufs nn à un 
pour les frire: faites cnforte qu'ils foient bien 
ronds en les retournant dans la pocle , & ap* làiflez 
pomt durcir le jaune. - 

Vous fervirez ces œufs de la même façon'^ifit- 
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ett dit pour les œufs mollets , même fiiuce & même 
ragoût , page leo. 

Hors-d'œuvre. Les œufs au biurre noir fe font 
en mettant dans upe poêle un morceau de beurre 
que vous faîtes fondre fur le feu ; quand il ne crie 
plus » TOUS avez fes osufs calTés dans le plat f 8c 
aifaifonnés de ibl & poivre , mettez-les dans la 
poêle , & les faites cuire ; pailèz une pelle rouge 
par-deflus pour faire cuire le >aune y &c fervez avec 
un filet de vinaigre deifus. "^ 

Oeufs à là hagnoleu 

Pochez huit œufs frais y mettez dans une caflerole 
du jambon cuit haché , avec un peu de coulis & du 
bouillon, un filet de vinaigre, du gros poivre, 
peu de fel , faites chauffer la fauce &. fervez fur les 
oeufs» 

Les aufs au plat , autrement dits au miroir^ . 

Hors-d*œuvre. Prenez un plat qui aille au feu f 
TOUS mettrez dans le fond un peu de beurre étendu 
par- tout , mettez des œufs deifu» affaifbnnés^de fel f 
poivre , 8c deux ou trois cuillerées de Icfit , faites- 
les cuire à petit feu fur un fourneau , paflez la pelle 
rouge y & fervez» 

Peufs au laie* 

Entremets^ Pour les faire, vous prenez troi* 
œufs que vous délayez avec une demi-cuiHerce de 
foine , gros comme une noix de fux:re , un peu de 
fel , 8c. trois poîffons de lait : mettez le tout dansf 
le piat que vous devez fervir ; faireiî-les cuire fur uns 
Iburneau , un quart-d'hcurc fuffit ; paflez la pelle 
rouge , 8c fervez d'abord qu'ils font cuits- 

Oeufs à la duchejfe. 

Entremets. Faites bouillir tcois demi-fètier& de 
crème avec du fucre , fleurs d'orange, pralines, 
citron confit ^ maflepam, le tout haché très-fihj 
ayez huit œufs , fouettez-en les blaflcs. 8c .métier 
ks; jaunes % ^x\ , prenez les blancs- fouetitës : avec 
une cuiller > 8c en pjocbez^deux.ûa uois^quiilflrées 
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à Ja fois dans la crème , ce qui vous formera dei 
œufs pochés fans jaunes ; mettez-les égoutter &c 
les dreâèz les uns fur les autres , iufqu'à ce que 
cela vous forme huit œufs pochés que vous dreficz 
fur le plat que vous devez fervjr ; mettez la crème 
fur le feu pour la faire réduire au point d'une 
fauce ; quand vous êtes prêt à fervir , mettez-y 
les huit jaunes , faites lier fur le feu fans bouillir t 
crainte qu'ils ne tournent , dreffez la fauce fur les 
blancs d'œufs. 

Oeufs à la farce ne font autre chofe que de 
mettre des œufs durs fur un ragoût de farce , comme 
il eil dit pour la farce , page 75. 

Des omelettes de toutes façons» 

Entremets* Prenez la quantité d^œufs que vou» 
voulez employer , mettez-les dans une caiTerole 
avec du fel fin , battez bieii les œuf; vous faites 

. fondre du beurre dans une poële , & mettez dedans 

> les œufs ; faites cuire l'omelette , qu'elle Toit d'une 
belle couleur en defTous « & la renverfez dans le 
plat' que vous devez fervir \ ceux qui aiment le perfil 
& les ciboules « en mettent dedans quand ils font 
hachés très-fîn. 

Si vous vouleifaire des omelettes plus diftinguées , 
comme omelette au lard , omelette aux rognons de 
veau , aux pointes d'afperges , aux trufies , aux 

' champignons , morilles &c mou/ferons 9 de telle 
efpece que vous voulez la faire. 

Il faut toujours que vo^^re ragoût foit cuit Se 
afibifbnné comme fi vous vouliez le fervir. 

'Entremets. Quand il efl froid , vous le hachez 
pour qu'il fe mêle bien dans ks œufs » vous battrez 
le tout enfembie ,' & ferez cette omelette dans une 
poêlé comme les autres ; vous vous réglerez fur 
-raflàifonnement qu'il, y a dans le ragoût pour faler 

. Tbmelette , afin de ne la point faire, de trop haut 

^ goût. 

CeUes quei'on fait pour la farce , laitue 8c cliî* 
^cotée , fe ibm diâér^ouziei^ ' 
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fhrs^œUvrt. Vous feraz ces ragoûts en maigre » 
comme il eft dit à chaque article de ces herbes ; vous 
les dreflèrez dans le plat que vous devez fervîr » 6c 
mettrez defltis une omelette où il n*y aura que dear 
ceufi & du Tel , & les fervirez pour hors-d'œuvre i 
& \^% précédentes pour entremets. 

Omelettes aux harengs forets & jambon, 

. Entremets. Ouvrez les harengs par le dos , faites 
les griller , hachez-les Se naettez-les dans l'omelette 

' comme fi vous mettiez du jambon » il ne faut poii^c 
de Tel datis les œufs : & finiifez cette omelette 
comme les autres : celle au jambon fe fait de la 
même façon* 

* Des oaifs à la tripe , aux concomhes , & autres 

façons* 

Prenez des concombres , que vous coupez par 
petits monceaux de la groifeur du doigt « paifez-les 
fur le feu avec du beurre , perfH t ciboules hachés , 
mettez >y après une pincée de farine , &c les 
mouillez avec un peu d'eau aflaifonnée de fel Se de 
poivre. 

Quand elles font cuites , & qu'il n'y a plus de 
iauce , mettez-y des œufs durs coupés par tranches 
en quatre, &c y mettez du lait : faites- leur faire 
un bouillon ; goûtez s'ils font de bon goût Se 
fervez. Les autres fe font en retranchant les 
concombres. 

Si vous voulei faire ^^^ ^^fi à la tripe au rouXii 
vous prenez un peu de beurre , une cuillerée de 
farine , que vous faites rouffir fiir le féu , & met- 
tez après une poignée d'oignons coupés en 
petits carrés ; faites- les cuire dans ce roux , en y 
mettant encore un peu de beurre » & les mouillez 
avec du bouillon. 

Quand l'oignon eft cuit , vous y i7)ettez des œufs 
durs coupés en tranches , faites- leur iin bouillon , 
& y mettez un fîiet de vinaigre , fel 5c poivre. 
Servez à courte ftuce. 

Mettez dans une cafferole de l'oignon coupé en 
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fijers , que vous faites cuire à petit fea iSSt dtt 
beurre ; quand ils - font cuits , mettez ua peu de 
coulis maigre , fi vous en avez » finon vous ferez 
lin petit roux avec du beurre & de la farine ; mettez 
cnfuite votre oignon & le mouillez avec un verre ëe 
vin blanc & un peu d'eau ; aflàifonnez avec du ici 
& du gros poivre \ quand votre oignon eft cuit 8c 
la fauce réduite , vous avez une omelette biea 
feche, que vous coupez en filets , mettez-la dans 
le ragoût d*olgnons , faites chauffer fans bouillir, 
jnettcz-y de la moutarde quand vous êtes prêt à 
icrvir. 

Oeufs du gratin. 

Entremets. Prenez un plat qui aille au feu , neu 
tez deflus un petit gratin , que vous faites avec de 
la mie de pain , un bon morceau de beurre , un 
arc hois haché , perHl , ciboules , une échalotte » 
le tout haché , trois jaunes d'œufs , mêlez le tout, 
enfemble pour le mettre dans le fond du plat de 
TcpaiiTeur d'un écu ; faites-les attacher fur un petit 
iéu , enfulie vous caflarez deflTus fept ou huif esufs, 
que vous aflaifonnerez de fel , gros poivre ; faites 
cuire doucement ^ paCez la pelle rouge defTusî 
quand ils feront cuits > le jaune mollet , fervez. 

Oeufs brouillés à la coque. 

Mors d*a:uv. ou entremets.. Coupez autant d^ 
mie de pain en rond de la forme d'une petite 
tabatière , que vous voulez fervir d'œufs , faites un 
petit trou dans lemilîeu pour y faire tenir un œuf 
dans fa longueur ; enfuite vous prenez les ceufs que 
vc us voulez, brouiller ; ca/Tez-Ies proprement pat 
un bout pour les vuider , brouillezvles en mettant 
dans, ime cafTeroJe avec un petit moix:eau de 
beurre 9 un peu deper(îl, ciboules hachés , fei» 
gro^ poivre, deux cuilleréer decrêmer; faitcs-les 
cuire fur le itu en les remuant toujours jufqu'à ce 
qu'ils foieQtcuitSy 8c vous les remettrez dans. leurs 
' coquilles ^ que vous aurez lavées Se égpuiées :. dreCr 
ftz-let fiir ks. mkt de paiOi. 
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. - • Otàfs à la kuguertottCk 

* Xhtremetsi Pr^eoez ïe plat que vous deveîs ièrvîr ^ 

' & mettez -lé Tiir un moyen feu avec un peu de 

- JUS ; cafleè doucement des œufs pour que les jaunes 

refteiit entiers , aflaifonnez de fel , gros poivre , 

faites ciiire le deifus avec une pelle rouge , & les 

fefvez à demi- mollets. 

. Oeufs en timbales. 

'JSntremetSéFaïies fondre un peu de heurrepoui^ 

; beurrer en dedans fix gobelets ou petites tim^alçs 

. de cuivre $ vous prenez fix œufs j blancs , & jaune$ » 

que vous délayez avec trois ou quatre cuillerées de 

coulis; aflaifonnezdefel, poivre^ paiTçz-les dans 

un tamis pour les mettre dans un gobelet ; il ne 

faut pas les emplir ; mettez-les cuire au baio« 

' marie , que l'eau bouille doucement ; quand Us 

ibnt fermes y il faut pafl!er légèrement autour un 

couteau pour les détacher du. gobelet 6c les ren* 

«erfer dans le plat. Servez avec un jus clair. 

Oeufs en faiade» 

Entremets. Hachez un peu une laitue , que vous 

mettez dans le fond d'im plat ; arrangez deflus en 

' fymétrie des œufs durs coupés en deux » & autour 

de la fournitiu'e de falade^ aflaifonnez d'huile^ 

Yinaigre » fel , gros poivre. 

Oeufs au petit lard.. 

• r 

Entremets. Prenez un bon quarteron de petit lard 
bien entrelardé, coupez-le en petites tranches 
minces 9 mettez-le dans unecafferole fur un petit 
feu jufqu'à ce qu'il foit cuit : ayez, foin de le retour- 
ner; enfuite vous verfez le lard fondu dans le plat 
que vous devez fervir avec deux cuillerées, de jus ; 
cafièz delTus fept ou huit œufs , tnettez^y auffi les. 
tranchet de petit lard , du gros poivre , peu de fel ; 
fàtresçutrefur un petit feu r paQêz lamelle couse; 
{ d^fio. Senez à daQl«moaet&» 
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Oeufs en peau d'éfpOfiiii 

Entremets. Délayez trois cuillerées de coulis J 
autant de }us , avec fix œufs , blatics & jaunes 9 
fel, gros poivre ; paflèz-les autamh & les mettes 
fur le plat que vous devez fervir ; faites-les cuire 
au bain-marie \ quand ils feront pris , en fervant » 
coupez-les avec quelques coups de couteau, 6c 
mettez defllis un jus clair. 

• Oeufs enfiUts. 

Hors (Pauvre. Paflfèz fur le feu avec un monceau 
de beurre , de l'oignon , des champignons eouplis 
en filets avec une petite pointe d'ail; quand i'oignon 
commence à k colorer , mettez-y une bonne pincée 
de farine ; houillez avec du bouillon & un verre 
de vin blanc , Tel » gros poivre ; faites bouillir une 
demi heure &c réduire au point d^ime faucè \ enfuite 
vous y mettrez des œufs dursi, les blancs coupés 
en filets 8c les jaunes entiers \ faites bouillir ua 
moment , 6c fervez. 

Oeufs a la crème* 

Hors d*auv, ou Entremets. Mettez dans le plit 
que vous devez fervir un demi-fetier de crème , faites 
bouillir &c réduire à moitié; mettez- y huit œufs, 
fel » gros poivre » faites-les cuire , paiTez la jpeile 
rouge par-deiTus. Servez à demi-mollets. 

Oeufs au fromage 

Entremets. Mettez dans une çaflerole un quarterofi 
de fromage de gruyère râpé , gros comme la moitié 
d'un œuf de beurre , perfîl , ciboules hachés 9 un 
peu de mufcade , un demi verre de vin blanc ; faites 
bouillir à petit feu en le remuant jufqu'à ce que le 
fromage foit fondu; enfuite vous y mettrez fix 
œufs pour les brouiller 6c cuire à petit feu. Servez 
garni de mie de pain fur les bords du plat. 

Oe^fs frits. 

_ Hors d'aaiv^ ou Entremets. Faites trois omelettez 
fort minces de trois 4çu6 chacune) -aflàdibimez du 
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4)erfil , ciboules 9 Tel , gros poivre ; A meiUre que 
vous les faites , vous les étendez (ùr un couvercle 
de caflerole & les roulez bien ferrées : coupez 
chaque omelette en deux pour en faire fîx morceaux 
des trois ; enfuite vous les trempez dans un œuf 
battu &c les pannez de mie de pain ; faites-les friro 
de belle couleur. Servez garnis de perfil frit. 

Oeujfs au pain* 

Hors (Pauvre i ou Entremets. Mettez dans unej 
calTerole une demie poignée de mie de pain avec 
un poiiTon de crème » fel , poivre 9 un peu de muf«- 
cade \ quand le pain a bu toute la crème , calTez-y 
fix oeufs 6c les battez enfemble pour en faire une| 
omelette. 

Oeufi au gratin au parmefan. 

Hors d^ œuvre ^ ou Entremets. Mettez dans le 
fond du plat que vous devez fervir , de la mie de 
pain gros comme la motié d'un œuf, avec un peu 
de fromage de parmefan râpé, un morceau de 
beurre , deux jaunes d*oeufs cruds , un peu de mufcade 
£)C du gros poivre, mêlez le tout enfemble &c 
rétendez dans le fond du plat ; faites -les attacher 
fur un petit feu , vous y calTerez dix œufs ; poudrez 
tout le deiTus des œufs avec du parmefan râpe i 
faites cuire Si paflTez la pelle rouge deiTus. Servez » 
que les jaunes foient à demi-moilets. 

Geufs à la bourgeoiCe. 

Hors datuvre^ ou Entremets. Étendez du 
beurre dé l'épaiffeur d'une lame de couteau dans 
le fond du plat que vous devez fervir , mettez «y 
par-tout des tranches de mie de pain coupées très* 
minces , &c auflî de petites tranches de fromage 
de gruyère , enfuite huit ou dix œufs ; aflbifonnez 
.de peu de fel, mufcade» gros poivre i faites cuire 
à petit feu fur un fourneau. 

Oeufs grillés» 

Hors étauvre , ou Entremets. Prenez une grafiB^ 
feuille de papier blanc^ ^ue vous coupez en btiic 
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petits carrés égaux , mettez chaque petit carré en 
double pour le plier en petites caifles , beurrez-les 
dedans & en dehors ; prenez un bon morceau de 
beurre , que vous mêlez avtc une demi poignée 

\ de mie de pain » perfil , ciboules y une pointe d'ail, 

. fel , gros poivre » & le mettez enfuite dans le fond 
de vos caifles ; caflfez un œuf dans chaque caiflè « 
affaifonnez le deflus avec un peu de Çq\ fin & du 
gros poivre , faites-les cuire a petit feu fur le gril, 

'" pallèz la pelle ronge par-deffiis. Servez-les , le jaune 
à demi-mollet » avec les cailTes. 

Oeufs à tail. 

Hors (Tauvre. Ayez dix gouflTes d'ail cuites un 
demi quart- d'heure dans de Feau; pilez-ies avec 
deux anchois , une bonne pincée de câpres , enfuite 
vous les délayerez avec de Thuile, un filet de 
vinaigre , un peu de fel , gros poivre ; mettez cette 
fauce dans le fond du plat que vous devez fervir , & 
des œufs durs delTus arrangés proprement. 

Oeufs à la jardinière. 

Hors d*œuvre. Mettez dans une caîTerole quatre 
ou cinq gros oignons coupés en filets avec un 
morceau de beurre » paflfez-les fur le feu iufqu'à 
ce qu'ils foient prefque cuits ; enfuite vous y 

' met trez une bonne pincée de farine ; mouillez avec 
une chopine de lait , affaifonnez de fèl , gros 
poivre , faites bouillir jufqu'a ce que la fauce foit 

T épaiflè ; ôtez-les du feu pour y mettre dix œufs 
que vous battez enfemble ; mettez le tout dans le 
plat que vous devez fervir, pour le mettre cuire 
fur un petit feu couvert d'un couvercle de tour* 
tiere. 

Oeufs on furtout. 

Hors d'oeuvre. Mettez dans une caflcroîe un 

morceau de beurre avec perfil , ciboules , cbam* 

pignons, échaloitc, le tout haché: paffez-les fur 

- le feu , ôt y mettez une pincée de farine-^ mouillez 

avec ua demi-feiieç de lait , fel , gros goivre i. faiieii 
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bouillir jurqu'i ce que la fauce foit liée » Se vous 
y mettrez fept œufs durs coupés en quatre , faites- 
leur faire un bouillon & les drefièz^ fur le plat que 
▼ou$ devez fervir ; faites une omelette, de fix œufs , 
que vous mettrez defllis pour que l'on ne voie point 
le ragoût d*œufs qui e*ft defTous ; frottez le deflus 
' dé lk)melette avec du beurre chaud 9 pannez-Ia de 
mie de pain, Se Tarrofez encore de beurre ; faites 
prendre couleur deflbus un couvercle de tour- 
tière. 

Oeufs àVtau. 

Entremets. Prenez une caflèrole 9 mettez dedans 
une chopine d'eau , un peu de fucre , de l'eau de 
ileur d'orange, dé l'écorce dé citron verd, faites 
bouillir à pstit feu pendant un quart-d'heuré , 
mettez-le enhiite refroidir, & cailèz dans une autre 
cafierole fèpt jaunes d'œufs : ils font fuffifans fi 
votre plat d'entremets efl petit ^ s'il eft grand , vous 

' en mettrez davantage; vous délayerez les jaunes 
iC^œuf^t avec ce que vous avez mis refroidir \ paflèz 

' enfiiite au tamis , & laites cuire au bain-marie dans 
le plat que vous devez fervir* Pour être bien ct^its t 
ils doivent être un peu trempans fans avoir d'eau 
dans le fond , cela dépend du plus ou du moins que 
vous mettrez de jaunes d'œufs. 

Voila fufHfamment de différentes façons d'œufs 
dans le goût bourgeois pour diveifîfier le goût de 
ceux qui les aimeront, fans m'étendre fur une 
infinité d'autres qui deviendroient coûteufes & 
cmbarraflantes pour les perfonnes qui ne font pns 

■ ^u fait, 6c me feroit fortir du plan que je me fuis 

- fait y de n'écrire que des mets faciles à faire , 5c 
de peu de dépenfe. ' 

En maigre toutes fortes d'œufs dans le befoîn 
peuvent fe fervir indifféremment pour hors-d'œuvre 
ou entremets* 
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CHAPITRE IV. 
î)u beurre ^fromage , laitage & épieerks. 



Eaons préfentemem au benrre , fromage % lai- 
tage 6c épiceries,* leur utilité & qualité. 

Le% épiceries néceflliires à la cuifioe , Se celiçi 
dont on fait ufage , font. 



Le fucre. 

Le Tel &c falpétre. 

La muTcade. 

Le clou de gérofle. 

Le poivre fin &cle poivre 

concaflé. 
La fleur de mufcade. 
Maffis. 
Le citron. 
Gingembre* 
Canelie. 
C^jçiandre. 



Le genièvre. 

Le &fran. 

La moutardéé 

Les piflaches. 

Les amandes, douces Sc 

ameres. 
Le raifin de corintfae« 
Le verjus. 
Le vinaigre rouge & 

blanc. 
L'huile fine & commune» 
L'orange aigre. 



Du beurre* - 

Comme la bonne qualité du beurre efl tri^. 
cflentielie pour tout ce que Ton accommode en 
cuiiine , & que les meilleurs mets ne valent rien 
quand le beurre fe fait fentir , il eft néceiiàire qu'une 
cuifînicre s'attache à le connoitre, Se mette le 
prix qu'il faut pour l'avoir bon. 

Le meilleur eft celui qui eft jinme naturellement, 
le blanc n'eft pas , à beaucoup près , d^m goût fi 
agréable ; il y a des beurres d'un jaune falfifié \ qui 
fe fait avec le fucre d'une plante appelée barbotte ; 
ce jaune eft plus foncé que celui qui eft naturel au 
beurre , 8c fe diftingue aifément quand on veut s'} 
appliquer. 

Pour cet effet il faut le porter au nez , Zjl £ent!f 
s'il n'a pas un goût de rencè ; les beurres de mai & 
di fiptembre font les plus eftimés par la bonté d$s 
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herbes que les vaches broutent dans ces tems-là » 
6c donnent à leur laie un très-bon goût. 

C'eft dans ces deux faifons que les perfonnes 
prévoyantes 6c ménagères doivent faire leurs pro- 
vifions , foit pour en fondre , ou pour le faJer. 

Voici la façon de le faire fondre \ fur trente 
livres de beurre que vous mettez dans un chaudron 
bien propre, mettez>y quatre clous de gérofle» 
deux feuilles de laurier > deux oignons , faites cuire 
ce beurre à petit feu pendant trois heures fans 
récuraer , jufqu'à ce qu'il foit clair fin , vous le 
retirez après du feu pour le laiffer repofèr une heure , 
TOUS récumez enfuite & le verfez doucement dans 
des pots de grais. 

PalTez le fond du beurre à travers un tamis. 

Quand vos pots font pleins , portez-les à la cave 
étant froids I couvrez-les de papier & d'une 
ardoifc. 

Ce beurre (è garde long-temps fans fe gâter. 

La façon du beurre Jlalé eft auffi bonne qnatid 
il efl bien façonné , après l'avoir lavé phifieurs fois 
pour lui faire fortir fon lait , prenez-en deux livres 
à la fols , que vous mettez fur une table bien nette , 
étendez-le avec uii rouleair comme un morceau 
de pâte de l'épaiffeur d'un doigt , répandez du fei 
delîus en fufHiante quantité , pliez le beurre en trois 
ou quatre , &c le repétriflez de la même façoa 
jufqu'à ce qu'il foit mêlé avec le Çéi. 

Vous continuere2^ de cette manière; deux livres 
par deux livres , jufqu'à définition ; vous le mettrei 
à mefure dans des pots de grais bien propres » 6c 
le prefTere.z bien avec les mains pQur qu'il ne refte 
point de vuide. 

Quand les pots feront pleins, vous prendrez 
du fel que vous ferez fondre avec un peu d'eau 
que vous mettrez fur la fuperficie des pots ; portez- 
les â la cave pour le conferver , Se les couvrez de 
la même façon que ceux du beurre fondu. 

Du fromage* 

Je n'entrerai point ici dans le détail de faire les 
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fromages , cela regarde ia fermière ; je m*ei^querai 
feulement fur les différentes &çons dont on peut 
le fer? ir fur \s% tables , Se fufî^ que Ton en peut 
filre en cuifîne. 

Nous avons les fromages de Chevrettes , qui 
font faits avec du lait de Chèvre mêlé d*im tiers 
de lait de Vache \ quand ils font affinés , ils font 
très -bons. 

Celui qui (è débite à Paris avec plus d'abondance i 
cfl celui de brie : il y en a d'excellent. 

Nous avons ceux de Bretagne & de Languedoc , 
h fromage (F hollande : celui qui eft perfîUé eft U 
meilleur ; le fromage de gruyère doit être choîff 
avec de grands yeux & bien gms ; le fromage dt 
parmefan ; le fromage de roquefort efl le plus 
cftimé de tous, 5c par conféquent le plus cher. 

Nous avons auffi les fromages mous nouvellement 
&its ; ils fe fervent au gros (èi. 

Les petits fromages à la crème » qui fe mangent 
avec de la crème Se du fucre : toutes ces fortes de 
fromages fe fervent fur la table au dellèrt ; il n'y a 
que le Parmefan , le Gruyère & k Brie , qui fer- 
vent en cuifîne. 

Le fromage de Brie étant bien affiné , voiis vous 
en fervez pour faire des ramequins. 

Ramequins. 

Pour cet effet vous en mettez un bon morceau t 
que vous écrafez dans ime caflerole avec un morceau 
de beurre 'd'environ un quarteron , un demi-fetier 
d'eau froide ou chaude , très-peu de fel, un anchois 
haché ; faites bouillir le tout enfemble 9 & mettez 
autant de farine que la fauce en peut boire , faites* 
la deifécher fur le feu jufqu'à ce que votre pâte foit 
bien épaiffe ; mettez-la enfuite dans une autre caf- 
ferole pour y délayer autant d'œufs que la pâte en 
peut boire fans être liquide 5 il faut que cette pâte 
fe foutienne fans couleur. 

Vous drefTez cette pâte en petits morceaux de la 
groffeur d'un œuf de pigeon fur un plat fond , & Itt 
fanes cuire au four. 
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Pour fitre bien laits , il faut que Vos ramequins^ 
foient légers 6c d'une belle couleur. 

Vfage du Parmejhn. 

Il fert à faire des^ entrées en gras 8c en maigre* 
Pour vous en fervlr vous le râpez ; ia viande ou 
poijfon que vous deftinez pour fervir avec , doit être 
cuite à la braife ou en ragoût ; la fauce &c la viande 
doivent avoir moins de Tel qu'à l'ordinaire , parce 
que le Parmefan les falera encore. 

Entrée. Vous prenez le plat que vous deves 
Tenrir \ mettez-y dans le fond un peu de la fauce 
deftînée à la viande , du Parmefan defUis ; vous 
dreffez enfuite la viande deiTus , & mettez par-* 
deiTus la viande le reftant de la fauce , que vous 
couvrez par-tout de Parmefan \ vous mettez enfuite 
le tout dans le four ou fous un couvercle de tour- 
tière pour lui &ire prendre couleur , Se le ferveas 
enfuite à courte fauce i les bords du plat bien 
efTuyés. 

Entremets* Vous pouvei aujp mettre de cette 
fapgon des choux-fleurs &' cardons d'Efpagne , que 
vous fervez pour entremets. 

Du laitage. 

Rien ne demande une plus grande propreté que 
le laitage , parce qu'il eil fufceptible de prendre un 
mauvais goût , &c la moindre mal-propreté peut le 
foire tourner ; l'on a vu , par les différens apprêts 
qui font décrits dans ce livre , fon utilité , fans qu'il 
foit befoln d'en dire davantage. 

Il me refte ù parler , fur ce fujet , de différentes 
crèmes » qui feront très - utiles pour fervir en 
entremets. 

Crème blanche au naturel. 

Entremets. Prenez une pinte de lait , une cho- 
pine de crème , un morceau de fucre , que vous 
faites bouillir enfemble Se réduire à un tiers , Se 
que vous mettez refroidir jufqu'à ce que vous pui(^ 
fiez y fouiirir le doigt fans vous brûler. Vouspre^ez 
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enfuite un peu de préfure que vous délayez arec de 

l'eau dans une cuiller à bouche» mêlez-la bien 

dans la crème , & pallèz enfuite le tout dans un 

tamis. 

Prenez le plat que vous devez fervir , nettez^le 
fur de la cendre chaude ; verfez enfuite votre crème 
dedans , couvrez-le d'un couvercle , mettez de la 
cendre chaude deflus , & la lailfez jufqu'à ce que la 
crêmê foit prife : mettez-la au frais pour la fervic 
iroide^ 

Cremt au hifcuiu 

entremets* * Faites bouillir une pinte de laK 
avec une tranche de citron verd » une bonne pincée 
de coriandre , un peu de caneile ; réduite à plus de 
moitié Se prefque froide , on la délaye avec plein 
une cuiller à café de farine & fix jaunes d'œufs ; 
paffée au tamis , on la fait cuire au bain- marie i 
prefque cuite on la couvre de tranches minces de 
bifcuit , & on achevé la cuifibn* 

Crime foufflée de vermicelle^ 

Entremets. * Le vermicelle eft une pâte qui 
nous vient d'Italie , on la fait cuire avec du lait & 
du fucre ; bien épaifTe , on la paSe au tamis ; on 
y met enfuite des macarons piles , de la fleur 
d'orange pralinée hachée fin , iix jaunes d'oeufs & 
les blancs fouettés , bien mêlés enfemble ; on la 
met dans un four doux , ou deflbus un couvercle 
de tourtière , jufqu'à ce qu'elle foit d'une couleur 
dorée. 

Crème maringuée. 

Entremets. * Délayez dans une caflerole ffz 
jaunes d'œufs ( on met les blancs à part dans une 
terrine fans qu'il refte de jaune ) avec deux cuil- 
lerées de farine , une chopine de crème , une idée 
de fel 9 de l'eau de fleur d'orange 5c du fucre ; on 
fait cuire une demi«heure fur le feu , en remuant 
toujours , enfuite on la drelTe fur le plat que l'on 
doit fervir : on fouette les blancs d'œufs ; quand 
ils font bien montés en neige i l'on y met beaucoug 



Sourgeoifc* 87 

aç fucre trës-fiii » couvrez la- crime en façon de 
dôme avec les blancs d'œufi^ jettez du fucre deflus : 
on met le plat dans un four doux ou fous un cbu« 
Yercle de tourtière pendant une demie-heure ; bien 
ciiite d'une belle couleur' dorée , fervez tout de 
fuite. 

Crème à la bonne amie. 

Entremets. * Délayez deux cuillerées de fârinef 
avec quî^re œufs , une chopine de crème , une 
tablette de chocolat , citron confit , fleur d'orsi^e 
prâlinée , le tout haché fin 8c du fucre.; on fait cuire . 
fur le fea pendant une demie heure , en la tournant 
toujours ; on y ajoute un peu de crème fi elle vient 
trop épaiffe ; bien cuite , dreflez-la fur le plat ; en 
feîvant jettez deflus du fucre fin , paflèz la polie, 
rouge pour la glacer. 

Crème glacée. 

Entremets. Prenez une caflerole « où vous mettez 
ttoe petite poignée de farine , du citron verd haché 
tris-fin , une pincée de fleur d'orange prâlinée 8c 
pîlée, un morceau de fucre; délayez le tout avec 
huit jaunes d'oeufs , dont vous mettez les blancs A 
part dans une terrine bien propre , & délayez les 
jaunes avec une chopine de crime 8^ un demi-fetier 
de lait. 

Faites cuire cette crime fur le feu pendant une' 
demie-heure. 

Quand elle eft épalfle vous la retirez du feu , 8^ 
fouettez les blancs avec un fouet. 

Quand ils font bien montés , vous les mêlez dans 
la crime ; mettez cette crime dans le plat que voui 
devez fervir , 8c du fucre par-defliis , que la crimf 
en foit bien couverte. 

Faites'la cuire au four , qu'il ne foit pas trop- 
chaud « ou fous un couvercle de tourtière ; quand 
IPUe eft bien montée 8c glacée , ferver. 

Çrême à la moëlU^ 

Entremets.' Prenee huit jaunes â'œufs y que vot^ 
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délayez aTec deux cuillerées de initie , un peu de 
citron verd haché très-fin , un peu d^eau de fteuc 
d^orange Se trois demLfetiers de crème , un mor- 
ceau de fucre. 

Vous prenez enfuite un quarteron de moelle f 
que vous faites fondre fur le feu , &c le p'aÏÏèz dans 
un tamis ; mettez cette moelle dans la crème. 

Faites cuire cette crème fur le feu pendant une 
demie-heure » retirez-la enfuite pour y mettre les 
huit blancs d*œufs fouettés que vous aurez mis à. 
part dans une terrine \ mêlez, les dans la crème « Se 
la dreflez dans le plat que vous devez fervir. • 

Faites-la cuire au four ou ibus un couvercle de 
tourtière > comme la précédente ; quand elle eft 
cuite vous prenez un doroir ou quelques plumes 
bien propres y que vous trempez dans de bon beurre 
chaud ) 5c le paflTez légéremem fur la crème « 6c 
mettez tout de fuite de la nompareille : ce font de 
petites dragées de toutes couleurs » &c fervez. 

Crimt gratinée^ 

entremets é Prenez (ix œufs , deux entiers , 8c 
quatre jaunes , que vous délayerez avec une petite 
poignée de farine , une chopine de crème» trois 
macarons écrafés , un peu de citron verd haché, 
un morceau de fucre. 

Mettez le plat que vous devez fervir fuè un four- 
neau à feu doux , mettez cette crème dan^ lé. plat 
après l'avoir bien remuée ; faites cuire cette crème 

Sendant une heure , &c paffez la pelle rouge par 
efTus pour lui donner couleur. 
Si vous pouflCez cette crème à trop grand feu , 
Je gratin eii fera b rûlé àc de mauvais goût. 

Crêmt au petit pain. 

Entremets. Prenez trois petits pains à café ; ôtes 
tSL croûte de deflbus pour pouvoir ôter la mie fans 
endommager la croûte de de(¥lis , faîtes tremper les 
croûtes de defTus & de deifous dans du lait &c du 
/BUcre. 

j'renez enfuite une caflTçroIe » où vous mettrez 

deios 
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4^ux petites cuillerées de farine que vous délayerez 
^vec fept jaunes d'œufs , & mettrez les blancs à part 
dtitis une terrine; mettez avec les jaunes troisv 
i^acarons. écra/ës , du citron verd haché » un 
n^orceau de Tuc're » une chopine de crème \ fiiices 
c^ire le tout fur le feu un quart-d'heure » & ii 
relirez.' * ' 

Vous ôtez les petits pains de dedans le lait pour 
les. faire égoûter. 

Prenez le plat que vous devez fervir : mettez cette 
crème dans le fond, ledeifous des pains delTus, 
prenez le deifus des pains : à la pjace de la mie q'.ie • 
vous ave^ ôtée , mettez-y de la crêmc , Se les met- 
tez dans le plot comme s'iïi étoient entiers; couvrez- 
les par-deiui^ de la même crème , uniiTez-ies par- 
deflUs I pouf que chaque pain conferve £à frgure. 

■ Faites-les cuire au four ou (bus un couvercle d^ 
tourtière pendant une demie heureJ 

Vous prenez enfuite les blancs d^o^aifs que 
vou» fouettez en neige i 5c mettez dedans du fucre 
fin. ... - 

Retirez les petits paini du four pour les couvrir 
de;reshlancis d'oeu/s,. en leur confèrvant toujours 
leur forme ; mettez par^delfus du fucre fin 8c les 
remettez au foui: jusqu'à ce qu'ils foient d'une belle 
couleur jaune i 6c femz. 

Crème légère. 

Entremets. Mettez dans une caiFeroIe trois déni- ' 
fetiers de lait avec du ilicre , de Têcorce de cirroi 
verd , dé Teau de fieur d'orange ; faites bouillir le 
tout enfemble & réduire à moitié ; reitrez>U du 
feu pour Ja mettre refroidir ; vous délayez dans uni 
cfliferoie plein, une çuillier à cafjé de farine avj : 
fix jaunes d'œufs , dont vous mettez les b:<incî à 
part dans une terrine bien propre ; mêlez erfuie 
votre crème avec les jaunes d'oeufs en d\Slayaru 
petit à petit; paflTez enfuite votre crôme dans un 
tamis 6c -là faites cuire au bain-marie ; q'..iand elhc 
cft cuite Se prife comme il faut, 6iez-la du bahv 
Tome IL E 
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marie , fouettez les blancs d'œufs qtie vous ave2 
mis à part jurqu'à^ ce qu'ils foient bien montés ; 
mettez-y du fucre fîn , couvrez votre crème avec les 
blancs d'œufs en façon de dôme; mettez du fucre 
Irn par-deifus ; faites cuire dedbus im couvercle de 
tourtière , que la chaleur ed foit douce i ferves d*ua9 
belle couleur* . . 

Crêifu BacAiçue: 

Entremets.Vittiei dans une caflèrole trois deml-^ 
fetiers de vin blanc avec deuxécorces de citron verd»^ 
une pincée de coriandre , un petit morceau de ca« 
fielle» trois onces de fucre, faîtes bouillir à petit feu 
pendant un Son quart-d'heure ; délayes daos.une 
autre cadêrole une demi*cui)ierée à café de ârine 
avec fix jaunes d^œuf&« mettez-y petii*à-pçtit te 
vin que vous avez fait bouillir ; lorfqu'il feni à demi*- 
fVoid y palTez le tout au tamis , & faite» cuire votre 
crême au bain*marie \ quand elle fera prifô , vous 
Tôterez pour la mettre ai^ frais, juiqu!fk Ç9 que 
vous la ferviez. 

Crèmes italiennesm 

Mettez dans une x;afIèroie trois demi-feiiers de 
bit &c les faites bouillir , mettez-y enfuite un peu 
d'écorce de citron verd » une pincée de coriandre t 
un petit morceau de canelle ,. uo peu plus de demi- 
quarteron de fucre I deux grains de fel, Ëiites 
bouillir Se réduire à* moitié ; mettqz un peu refrqi-* 
dir { dyez datis une caflèrolie une pincée de farine 
délayée avec fix jautles d*«ufs , mettez-y votre 
crême peu-à-peu en la remuant à mefure, pai!ès-la 
su t imis & la dreffez dans le ptat cfiie vous devex 
fervir, faites la prendre au bain-marie ; avant de la' 
fcrvir , palTez la pelle rouge par deflfus pour la 
coloren 

, Crime au cafi. 

Entremets. Mettez trots demi-fetiers d'eau dam 
une cafetière ; quand elle bouillira vous y mettre» 
deux onces de café , remuez-le avec une cuiller , 8c 
le remettez au four pour le fiire bouillir , lujqu^à ce 
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qu'il aît monté quatre ou cinq fois ; laiflTez-le rcpôier 
pour le tirera clair, &c le mettez enfuire dans uae' 
ca(!èro!e avec une chopine de lait & un morceau ' 
de fucre; faites-le bouillir jufqu'à ce qu'il ne refte 
v^\z ce quMl ?ous faut pour la grandeur de votre 
pJat s délayes cinq jaunes d'œufs avec une pincée 
de farine, 8c enfuite la crème , paflez-la au tamis 
pour la mettre dans le plat que vous devcp fervir , 
qui doit être fur une cadèrole où il y a de l'eau 
prête û bouillir, couvrez d'un couvercle de caflerole , 
avec un. peu de feu delTus , faites bouillir jufqu^à ctf 
que la crème foit prife. Servez chaudemsm. 

Crème au chocolat* 

Entremets. Râpez deux tablettes de chocolat, 
& les mettez dans une cadèrole avec un demi- ^ 
quarteron de fucre , une chopine de lait , un demi- * 
fétier de crème; faites bouillir jufqu'à ce qu'elle 
foit diminuée d'un tiers : quand elle fera à demi- 
froide , délayez-y cinq jaunes d'œufs ; paâez-la au 
tamis , Se la faites prendre au bain-marie comme 
la précédente. 

Crème frite. 

Entremets. Mettez dans une caflerole de la farine 
environ plein trois cuiiiiers à bouche , déiayez-Ia 
peu-à.peu avec fix jaunes d'œufs, blancs 8c jaunes » 
im peu d'écorce de citron râpée , de la fleur d'o- 
range pralinée 8c hachée, une chopine de lait, un 
morceau de fucre; une' petite pincée de £q\ fin; 
faites-la cuire fur un petit feu peudant une demie 
heure en la tournant toujours quand elle fera bien 
épâlflè , étendez-ia de l'épaiiTeur d'un demi doigt 
fur un plat fariné , jettez de la farine dciTus ; quand 
elle fera froide, vous la couperez comme vous 
voudrez pour la faire frire dans une friture bien 
chaude ; enfuite vous la glacerez avec du fucre £c 
la pelle rougé. 

Crème au caramel. 

Entremets. Mettez dans une calferole une chopine 
de lait, un deipi-retier de crème, avec un petit 

£ i 
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morceau de canelle , une bonne pincée de como^ 
dre^ de Tccorce de citron vcrd ; faites bouillir lui 
quart- d'heure ; 6tez-ki du feu , & mettez dans une 
poële d'office un quarteron de fucre avec un demi- 
verre d'eau , faites-le bouillir fur un fourneau 
iufqu'à ce qu'il foi t au caramel, c'eft-à-dire, de 
couleur de canelle foncée ; ôtez-le du feu & y 
mettez la crëmc 9 remettez fur le feu jufqu'à ce que 
le fucre foit délaye avec la crème ; enfuite vous 
délayez cinq jaunes d'oeufs avec une pincée de 
farine , mettez-y la crème , paflèz-la au tamis 
pour la faire cuire au bain-marie comme les pré- 
cédentes. 

Crème de franchipane. 

'Entremets. Mettez dans une cafferole deux cuille* 
rées de farine avec du citron verd râpé , de la fleur 
d'orange grillée « hachée , une petite pincée de fel ; 
délayez avec cinq œufs, blancs ^ jaunes, une 
chopine de bon lait , un morceau de fucre ; faites 
cuire en la tournant toujours fur Te feu pet}dant 
une demi- heure ; quand elle fera froide , elle vous 
fervira pour faire Une tourte de franchipanc ou des 
tartelettes ; vous tfaurez plus qu'à la mettre fur une 
pâte de feuilletage : quand elle fera cuite , vous la 
glacerez avec du (iicre. Les tourtes à la motlle fe 
font de Ift^même façon , à cette différence que voirs 
mettez de la moelle de bœuf fondue Çc padëe 4111 
tamis dans la crème avant de la retirer du feu; 
lalifcz-Ia cuire un petit moment dans la crème. 

Crème à la madelaine» 

Entremets. Débyez quatre œufs , blancs 8ç jau^ 
flc« i avec une pincée de farine , un peu de citron 
verd râpe , un très-petit morceau de canelle piléc , 
quelques bifcuits d'amendes ameres écrafées , une 
demi-cuillerée d'eau de fleur d'orange , une cho- 
pine de crème , un demi-quarteron de fucre , gros 
comme im pois de fel. Mettez votre plat fur un 
moyen feu , verfez-y la crème ; quand elle fera 
culte , jcttez-y un peu de fucre f our la glacer avec 
lu pelle rougf 
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Crème à la ducheJTt. 

Entremets. Mettez dans une caflbrote une cho^ 
pîne de lait avec un^demi-fetier de crème, un petit 
morceau de canelle , une <^cof€e M citron verd ^ 
une demi-qu9rteron de fucre 9 faites bouillir une 
demi-heure & diminuer d'un tiers , pairez-la au 
tamift , & la délayez enfuite avec fix jaunes d'œufs 
&: une pincée de farine \ mettez-y quelques bif- 
cuits d*amendcs ameres , une demi-tablette . de 
chocolat, un peu de fleur d*orange.praiinée , le tout. 
haché tièsfîn : faites*la cuire au bain-marie, comme 
celle au café. 

Crème au rii pour les convalefcens. 

^ Ayez un quarteron de riz épliiché Se lavé dans 
trois ou quatre eaux ticdes, mettez-le] cuire avec 
lui bon bouillon gras \ lorfqu'il eft cuit &c épais , 
écrafez-Ie avec une cuiUier , &c le mettez enfuîte 
dans une . étamine pour le pa/^er en le beurrant 
fort avec une cuillier de bois , mettez-y de temps 
en temps un peu de bouillon chaud pour aider ^ 
le padèr. Servez- le de Tépaillèur d*une crème 
double. 

Crime de thé , ^efliagon , de céleri , de perJîL 

Entremets. Mettez dans une cafTerole un demi- 
fetier de crème & une chopine de bon lait , prSs 
d'un quarteron de fucre ; faites bouillir & diminuer 
d'un tiers; enfuite, fi c^eft une crème de thc, 
vous y mettrez ce qu'il fai^t de thé-bou p^ur en 
faire cinq tades; laifTez-le bouillir un moment » 
paiTez au tamis. Si vous i/oulez faire une crème 
d'eftragon , vous prendrez deux branches d'efira- 
gon que vous ferez bouillir un demi- quart- d'heure 
dans de Teau , ' & le mettez enfuite bouillir dans 
Ja crème ; il ne faut le laiifer que le temps qu'if 
faut pour donner le goût , S* le retirer prompte- 
mcnt , crainte que le goût ne domine ; vous ferez 
la même chofe pour celle de céleri & celle de 
perfil 9 la crème' étant paflëe au tamis, vous y 
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déiaycz cinq jaunes d'oeufs avec une pincée de 
farine, &c la faites cuire au bain-marie comme 
celle dé café -y ii vous voulez les fervir froides , n'y 
mettez point d'œufs ni ârine ; après qu'elles font 
paflëes au tamis , & que la crame eft tiède « dc« 
îayez-y de la préfure ou des peaux de gifiers de 
volailles hachées , paflez eofuite au tamis » & U 
mettez dans le plat que vous voulez fervir , que 
TOUS mettez fur un peu de cendre chaude , couvrez 
avec un couvercle, où vous mettez auffi un peu de 
cendre chaude , laiflez jufqu'à ce que la crème foit 
prife , 8c la mettez au froid jufqu'à ce que vous 
ferviez. 

Crênu in Miige* 

' Entremets. Faites bouillir une chopîne de lait 8c 
luie chopine de crème avec un quarteron de fucre 
ëc réduire à n^citté v quand elle fera tiède , faites- 
la prendre avec de la préAire ou gtfier comme les 
précédentes ;- ^uand elle fera froide » vous pren- 
drez une chopine de crème double , que vous fouet* 
terez avec un fouet \ à mefure qu'elle mouâfe , eo^ 
levez la mouiTe avec une écumoire, pour la met- 
tre fur un tamis &c un plat deffo^as ; continuez Â 
fouetter la crème , jufqu'à ce que vous en aye« 
afièz pour couvrir en dôme la crème veloutée» Ser- 
vez tout de fuite. 

Crêrrn brûlée^ 

■j 

Entremets. Mettez dans une caQèrole deux cuil. 
krées à bouche de farine , que vous délayez peu 
t peu avec quatre œufs , blancs £( iaunes > une^ 
demi-cuillerée d'eau de fleur d'orange, unepin- 
cé.e de citron verd haché très-fin \ mouillez avec 
uadcmi-fetier de crème Se un demi-fetier de. lait ; 
2n^ttez>y gros comme un pois de fel 8c; deux 
onces de fucre , faites cuire à petit feu pendant une 
demi-heure en tournant toujours \ enfuîte vous 
mettez un morceau de fucre avec un demi-verre 
d'eau dans le plat que vous devez ièrvir ; faites-le 
bouillir fur un bon fourœau i |uf^u'à ce qu'il fpit 
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ffnnt couleur canellé > &c y verfez promptement 
la crème ; vous ayez un grand couteau tout prêt 
pour étendre le fucre qui eA fur les bords du plfic 
en l'amenant fur la crème , & cela (è doit iaire 
promptement. 

Des beignets de crime. 

-' Bntremets^ Prenez une poignée de farine , que 
•vous Relayerez avec trois œufs entiers & fîx jau^ 
nés , quatre maearons écrafés , de la fleur d'orange 
|)raiinée & grillée , un peu de citron confrt ho» 
ché ^ un demi^fetier de crème & un demi-(<sti«r de 
fait , un bon morceau de fiicre. 

Faiiei cuire le tout fur It feu un quart-d'heure; 
igue votre crème devienne bien ^pai(fe , & mettez 
refroidir fur un plat fariné ; mettez encore deifus 
de la farine après l'avoir étendue de i'épaifièur 
d'unptuce. 

Quond elle «fl froide 9 vou» la confiez par petits 
morceaux pour les arrondir dans vos mains avec de 
la farine , iaites*4es frire à friture chaude , & ibu- 
poudrez de fucre fîo par-deflus en les f^srvant. 

Beignets fauffUs ^ pu pets & petits ckfiux. 

Entremets, Mettez dans une cafferole gras 
comme un osuf de beurre , un. peu de citron verd 
râpé , de l'eau de fleur d'orange plein une cuiller à 
cafë , un quarteron de fucre > un peu de fel/» un 
grand demî-feder d^eau 9 faites bouillir le tout en- 
ftrmblc'un momenr » 8€ mettez dedans autant de 
farine qu'il en peut entrer pour faire une pâte bien 
liée ^ bien épaifiè \ remuez-ia bien fur le feu avec 
une cuiller de bois , jufqu'à ce qu'elle s'attache à 
la cafferole v pour lors vous la mettrez prompte- 
ment dans une autre caiferole » & y délayerez 
deux œufs à la fois en remuant bien avec votre 
cuiller de bois , vous continuerez h mettre deux 
œufs jufqu'à ce que votre pâte vienne molle fani 
être claire ; vous la mettrez enfuite fur un plat , Se 
rétendrez avec un couteau^de i'épaifleur d'un doigt ; 
vous ferez chauffer de la friture » qu'elle ne iôit pas' 
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trop chaude \ tremper le mdnchc d'une cuiller â ï^. 
gôfiî dans la triture, & prenez avec ce mancfec de 
la p2fte de la groffeur d'une noix , faites -la lombct 
ilûns la poêle en la cognant fur le bord , Se conti- 
nuez aiiifî : faites frire à petit feu en remuant fans 
ceiïe ; quand ils ferojit bien montés & de belle 
couleur . fervez-Ies chaudement après \t% avoir 
poudrés de fucre fin. Si vos beignets font bienfaits^ 
ils doivent être légers &i creux en dedans^ Vous 
pouvez encore les dreflêr autrement ; pour les frire , 
faites des petits (tas de pâte de la grofl^ur d*unc 
noix 9 proche les uns des 9ùtres fur une -ftiiille de 
papier blanc « renverfeg-les dans la friture plus ([ue 
moitié chaude. Quand vos beignets feront détachiési 
vous ôterez le papier & ferez frire de même } ^Vj? 
Avec cttu même pâte que Von fait des petits 
choux \ il n*y a point d'autre changement que de 
mettre plus de beurre dans Japâte^» &c de les faire 
i:uire au four. 

Beignets de iriockt. 

Entremets. Prenez des petites brioches de deui 
Itards que vous couperez parla moitié ^ ôtez^en la 
mie , &c mettez à la place une crème cuite ou des 
confitures î recollez enfemble les deux moitiés de 
façon qu'elles paroifTent entières \ trempez-les dans 
une pâte faite avec de la farine, un peu d'/iuliie» 
du fel , & délayez avec de vin blanc ^ faites-les. frira 
de belle couleur ^- &c Ifis. placez de fucre &c \ M 
pelle rouge. 

Beignets de pommes & de pécAes» 

Prenez des pommes de reinette que vous coupes 
en quatre quartiers, ôiez la peau &*Jes pépins,, 
parez-les proprement , fottcs-les marîner deux pu 
trois heures avec de Teaa - de- vie , du fucre , dç 
récorcc de citron verd , de l'eau de fleurs d'o- 
range -, quand elles ont bfen pris goftt , mettez- les 
égoutter , & enfuire mettez-les dans un torchon 
blanc avec de la' farine , remuez-les bien dedans. , 
l'OMr qu'elles prennent dfe la ferine, fciies-les ftire 
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ife ixelle couleurs & les glacez avec du fucre Se la 
pelle rouge. Les beignets de pêches fe^font des \% 
vn&mQ façon. 

Vous faites aufli de^ beignets de pommes en pâte ; 

i)ourIors vous creufez .fotre gomme par le nUiieu 
ans la rompre , pour en ôtcr les pepîns \ vous lec 
pelez 8c coupez en tranches de répaiCTeur d'un écu » 
faites-les mariner comme les précédentes « trempez- 
les enfuîte dans une pâte laite comme celle des 
beignets de brioche', faites-le) frire Se fervez^les 
glacés avec du fucre. 

Beignets ^oranges. 

Entremets. Prenez quatre ou cinq orangers de 
Portugal y ôtez la fuperficie. de Técorce en les 
tournant ctvec ^n petit couteau , pom- couper àt 
Biefure Técorce de i'épaîflèur d^me petite pièce | 
ccupez.les oranges par quartiers pour en ôter 1g6 
pépins ; mettez-les cuire avec un peu de fucre ; faites 
une pâte avec du vin blanc ^ de la &rine f une cuiU 
lerée jde bonne huile , un peu d^ (cl ; délayez cette 
pâte 9 qu'elle pc foit ni trop claire ni trop épaiflè , 
qu'elle &le en la verfant avec la cuiller \ tremper 
vos quartiers dioranges dedans ^ons les élire cuire ^ 
d^ns luie friture , iuff[u'à ce qu'elle foit d^ belle cou* 
leur : fervez-les glacés de fucre. (Tn ^ & la pelle 
rouge. 

Batgnets au blanc mangée 

Entremets. Mettez dans une cailerole nn qnar* 
îeron de farine de rix que vous délayez avec deux 
œufs 6c une cbopine de Iak t deuK onces de fo* 
cre ; faitef cuire fur le feu comme une bouillie y 
en tournant tonjoitrs pendant deux heures \ quand 
elle fera bien épailTe , 6^ez4a du ftu , & vous y 
mettrez un^ pmcée' de citron verd râpé , âc de la 
fieur d'orange pralinée hachée, un peu de (^\ f le 
tout étant mfi^ , vous étendrez la crème air ua 
pht fariné: jettez de la farine deffii» v quand elle 
Ibra froide , vous la coupcrer par petits, morceau^ 
(OUI k& loukc daa& ^p» maifti del^gcofieiii: dluû 

Es 



9|Bk fa Cuijtitrere 

lUQfenoe* baSe ; £iices-Ies frire dat^ uae fi-îmrc 
JlJ£Q chfiudA i lorfqu'ils fopt Qoir& , votis les retirer 
promptement pour les roukr dans dy fucre .fin. 

Siigrtfts de pain â ckanttp* 

• Entremits. Ayez deux douzaines de grands pain» 
d chanter y prenez-en un où vous mettcee delllis un 
peu de ciéme de franchipane ou des confitures,^ 
inoulllez les bords avec de Teau^ 6c appliquez 
defliis UQ autre pain à charlter,; pincez-les tout au- 
tour pour les coller enfenshlej^lorlqu'ils feront tous 
£iits y trempez-les dans une pâte faite avec de la 
farine , vin blanc « u»e cuillerée dtiulle & du fbl ; 
/aites4es firire U glacei;. avec du fiH:re &c la pelle 
lougc. 

Beignets de fimllefi de yigKem ' 

' Faites tremper pendant une heure des feuiltes dv 
'^igne avec un peu d'eau-de<vie > en(bite vous les 
«égouttez 8( mettez dedans un peu de crème de 
•iranchipane que vous envelopperez bien avec les 
feuilles , enfuiié vous les trempez* dans une pâia 
comme tes beignets précédens > & finiflez>les. da 

tnêrac. • .../ 

- • Sdgnets de fraifis. 

» 

. l^ntremets. *0n fait une pâte avec de la farine, 
^e cuillerée d*eau-de.vià , un demi- verre de via 
blanc y deux blancs d'oeufs fouettés » citron verd ha- 
ché i bien délayée fans être trop épaiflfe ni trop 
liquide \ il faut qu'elle file en la verfant de \3t cibI» 
*kr ; on y trempe de groflfes fryifes , on les fait 
Értrç & on les glace avec du lucre & la pelle rouget 

JBteignets. à la vénitienne.. 

• ■ • " ' * 

' En»emts. * On fait cuire du ri? avec du lait » 
AkiLcuit 6c bien épais > on le rcnsue avec deun 
cui^icrées de hxwtt , du fucre fin ^ trois œufs blancs 
éc raunes , de la âeur d'Orange pralinée 6c citron 
luecd haché > de la pemme de rainette, couple en 
^im. des > & 4u rajûi de Corinthe \ Tpn en formo 
éb (eiiti las jqme.rQ% aEraoge iitf du .pagâer ^.of 
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les fait frire i en ferrant on les poudre de fuçre. 

Biigntts mignons. • • t 

Entremets. Mettez dans une caflèrole deux bon« 
nés cuillerées de farine que vous délayez avec qua- 
tfe œufSf blancs 8c jaunes « un peu de fel » deux 
oiices de fucre , un citron verd râpé , une demi^ 
cUîHerée de lait 5c demi-feciers de crème $ faites 
cuire A petit feu en tournant toujours ; quand elle 
fera cuite &c bien épailTe , étcndez-la fur un plat 
âriné ; poudrez le de(Ei$ avec de là farine ; quand 
elle fera froide r coupez-la par morceaux a?cc uti 
coupo-pâte à petits pâtés ; trempez chaque mor- 
ceau dans une pâte de cette façon : mettez dtins 
une cailèrole deus cuillerées de farine , une cuillerée 
4'eau.de-vie , une pincée de (qI , délayez avec deux 
œufs ; Élites frire 6c fejvca >glacé de fucre &c la 
pelle rouge. 

^Baigntts de pâte, ' . . ' 

- - ^^ « 

Entremets, Mettez fUr une table un demi4itr«n 
de farine, gros comme un œuf de. beurre , une 
bonne pincée de fel , environ un demi-verfce d*eau ; 
pétriiTez la' pâte , enfuite vous, la battez fort mince 
& la coupez avec un coi^pe-pâte â petits - pâtés $ 
mettez fur chaque morceau un peu de crémc de 
- franchipane , couvrez avec le defllis comme le def- 
fous , mouillez les bords &c les collez enffemble en' 
les pinçant tout autour , fhites frire d'une* cou* 
leur dorée^, «glacez le de^s avec du fucre &c 13 
pelle rouge. 

Beignets de pain. 

Entremets. Faites bouillir ira demi.feiîer de laîr» 
& réduire à moitié avec un peu de fucre, une, 
pincée de fel, une demi- cuillerée d'eau de fleiu: 

' d'orange , une pincée de citron verd haché ; ayeas 
des mies de pain coupées de la (grandeur d'un petit 
ipx , & beaucoup phis ^paiffes , mettez-les dans 

. le lait pour les faire tremper un moment j quand 
elles feront imbibées , mettez-les égoutter , farinesi^ 
& faites fi'ûç \ i\iç%^ a\[^c 4u £\;iiiiQ &c. la p^ 
iou5«^ Jié '^ 
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Beignets à la crème glacés. 

Entremets. Mettez dons une caflèrole un. i^nÂ^ 
lëticr de crème , tm demi-fctier de lait , un peu de. 
lél , une pincée de citron verd haché Tiès-fiii ; faites 
ficuillir & réduire à moitié i enfuite fous y met- 
uz trois grandes cuillerées de facinê que vous dé- 
Jsyez fur le fèu avec la crème » & la tournerez 
îufqu'à ce qu'elle foit bien épaiiTa } ôtez<la du fèu 
j^cur la mettre fur la table , abbaticz-ia avec le rou^ 
il au iirqu'à ce qu'elle foit micce comme un petit 
•^cu».ccupez-la en luzange ; faite's-ia irire.- 2c gUcfic 
uec du ûicre & la pelle rouge- 

Ufage des épiceries*. 

Revenons préfentement à ee qvi reprde r^içei^ 
î^ peur ranàifoRnement des ragoûts. 
: Four le fU^ tout le monde fait, qu'il eft Indift- 
penf&ble. 
; le' poivre Teft un peu moins.. 

Le falpctre î^xi à j&ire des glaces ; on le mèlé^ 
: vt c dff im tiers de glace pour faire glacej: les crfimes. 
Ik liqueurs que Ton juge ù pcopos. 
La mufcade. » 1 Poivre fin. 

Clous de gérofie*. . L Fleurs de mufcade». 
IV'ticifs. :.vCanelie. 

Gicgembre. L Coriondrek 

1 putes cès^ ëptces fervent à aifmionner les ra« 
ficût$ «coinjBÇte il eft marqué dans les endroits oi^ 
1J en eft belbia. 

Von eh fait auffi des épiées mêlées , en mettant 
de chacune la dofe qui lui eft convenable» 

Sans, fe donner cette peine ». l'on en trouve de 
tentes ijEàires chez les Epiciers, &c à jiifte pciz. 

Ceslépiceries mêlées font excellentes pour toutes 
ïcrtes'i*e pâtés & entremets de viande froide*. 

Le ienievrc n'eft bon que pour les viandes que 
Ton iiut mettre au M , comme pièce de bœuC 
te petit foIé I. j^iml^on pour fumer : il en £iut iaetii;c 
tiès-peu. 

' le fafrqn n^eft plus ta uâge ça cuifiœ |. Toa 
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i'tn ftrt encore pour le paio béni de campagne.. 
L^ nwutar<k fe fèrt fi coté du bcpuf à dîner,, à 
faire des faucea-rcbert &c rémoulades. 

Les piffachts fervem pour des crèmes , pour itt 
galantines , 6c à faire quelque ragpût particulier*. 
. £<^ amandes douces & ameres fervent à faire 
des bîituits d*amandes» des macarons,, des abaifTes» 

£s maflepalns , 8c entrent dans plulîeiu's forte» 
crèmes. 
* Elles, fervent aujfl à Être de Torgeat , comme 
iî fera expliqué ci-après dans le traité d'office. 

Le vinaigre rouge & blanc , citron & orange 
aigre , fervent à relever les ragoûts 8c fauces » 
comme il efl expliqué dans chaque article » où il 
on eft befoin. . 

La tonne huiU iotiye fert pour totrtes fortes 
4e (âl(id<$,,8c dans ime infinité de ragoûts qui 
ibnt â rhuile. 
Lefucre , Pou connoît fon utilhé» 

CHAPITRE*. 
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De la PâtiJTirie. 



E o^entrerai point ici dans le détait générât 
de toute la pâtifferie, il fuffit qu'une Cuifîniere 
puifle fervir une table bourgeoife, 8c qu'elle fiichQ 
faire des tourtes, de plufieurs façons pour entrées 
4( pour entremets en gras 8c en maigre r 8c des 
pâtifleries froides» 

Four âlr^ entremets de miliieu qui fervent plu^ 
fieurs foi^ » TeiTentiel eft de fe bien attacher à 
lâire la pâte de la façon qu'elle fera expliquée \ 
8c pour la cuiiTon. des viandes qu'elle mettra en 
pâte , de favoir combien il leur faudra de temps 
pour être cukes à la braife , 8c de ne la laiflec 
)àmais qu'une demi- heure de plus dans le four» 

Autre article très-eflentiel pour les per(bnnes 
qui fçnt de la p&tifferie , c'eft de favoir gouveri^ 
fL ' CQonoUre te ' four dont on ft^ &ru 
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Pour cet effet t fi ce font des. pièces qui ùAttii 
l(>ngues à cuire « faites chauler le four long. temps 9 
vous ne rif(juez' rien de le chauffer plus qu'il ne 
fiiut» pourvu que vous laiiCèz abattre dé fa chaleur t 
c'eft-à-dire , après que le four cft nettoyé, fer- 
mez-en la porte, 8i Toyez une demi- heure avant 
de rien enfourner* par ce moyen Vous ne rl^uere^ 
çoint de brûler votre pâtiflerie, •' 

Pour les- pièces qui ne font point longues à 
cuire, vous aurez fçin que le four ne foit pas fi 
chaud , ptincipalement pour la pâtiflerîe de feuil- 
letage qui cuiroit trop promptement, &c n'auroit 
I>as le temps de monter^* 

^ De la. pâii brifét. pour tes.4ourte% 

. Sur un quart de farine , meitez cinq quarteron? 
^e bon beurra , environ une once de fël \ vous 
vous réglerez fur cette dofe poui: le plus pu le^ 
moins que vous ferez dp p^te. 

Mettez votre farine fur une table bieir propre , 
feîtes un trou dans le milieu pour y mettre le 
fel, le beurra enpeiits morceaux-, ipettez-y de 
Teau avec prudence; parce que fi vous en mettiez^ 
trop , votre pâte feroit trop clak« , & n'auroU 
point de . f^utieq % vous maniez bien fe beurré 
avec Teaiî, & petit- à- petit ^avefc lii farine« ' 
; Quand la farine a bu toute l'eau, vous la pétriSes' 
ênfuite à force de bras , le inoins de fois qu'il fô 
pourra pour ne pas ia rendre coriace \ votre pâte 
îie' fauroit être trop épaiflft, pourvu qu'elle foîi^ 
bien liée , 8c qu'il n'y ^it point de grumek)(& 
dedans ; vous aurez foiil de faire cette' pâte au 
moins deux heures avant de vous en fervir , pour 
qu'elle ait le temps de revenir, 

C'eft avec cette pâté que vous ferez toute» 
Ç>rtes de tourtes pour entrées, comme viande de 
boucherie , gibier, volaille, poiflons. ' 
* Les tourtes que vous pouvez faire de difFérénte» 
jhçons en volaille, font d^uqe poularde coupée* 

eti quauti dei .;eUts figeons entiefs oh cou^4|' 



m deux , quand ils foat gros » OU avec des aile- 

rofls de dindoos. 

r Vous prendrez ce que vous jugerez à propos; 
que vQi|s échaudc^rez 9 & te ferez bouillir un ioftant 
dans Teau pour le retirer tout de fuite à l'eau 
fFalche. • 

Il âudra le bien éplucher \ vous prendrez votre 
tourtière pour y mettre un morceau de p&ie de 
répaîflèur d*un écu , que vous aurez abattu avec 
un rouleau; mettez deflus cette viande que vous, 
avez préparée 9 avec 9ii\^ poivre, 8c dans tou& 
ks vuides du bon beurre \ couvrez la viande avec 
dçs bardes de lard , mettes iùr la viande une 
' pareille abaiffe que vous aVez mis dedbus ; mouilles 
avec de reau 8c un ' doroir \t% deux endroits qui 
doivent fe toucher enfemble , 8c leâ pincez tout 
autour pour qu*iis fe collent enfemble ; £iites 
enfuite un bord en tournant tout autour avec le 
pouce \ prenez un œuf que vous battez » blanc 
8c jaune enfemble , 8c avec le doroir ou plume, 
froitez-cn tout le defliis de la tourte. 

Faites. la cuire au four trois heures : un quart*' 
d'heure après qu'unç tourte eft au four \ il faut 
la fortir pour faire un trou au milieu pour laiflè^ 
fortir la fumée qui la feroit fuir» 8c la remettre 
tout de fuite dans le four. 

Quand elle efl cuite, vous ôtez le deifus en 
la coupant tout autour proche te bord ; ôtez: la 
graiflfe qui eft djns la tourte , 8c les bardes de 
lard, 8c avec une'cuillrer à bouche , vous enîevex 
ce qui efl en dedans du bord qui n'eft pas cuir.i^ 

Vous avez enfuite dons uiie caiTèrole luie bonne 
fauce toute prête 8c d*un bon goût,, que vou;s 
mettez dans la tourte. 

. Si vous avez de quof faire un bon ragoût de ris 
de veau 8c champignons , fini d'un bon goût pour 
Qiettre dedans , elle n'en fera eue meilleure j re*^ 
couvrez-la avec fon deffiis , 8c fcrvez. 

Voilà la façon que vous obièrverèzpour tQUtez 
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ihaigre« il n'y aura que ies Tiandes qui ferotft 
dedans i leur aflaifonnement , le temps de leur 
cuiifon, 5c les ÙMcet différentes qui en feront le 
changement ; pour ce qui regarde la paie , c*eft 
toujours la même répétition. 

Tourtes de Côtelettes de Mouton à la Térigord. 

Entrée. Prenez un carré de mouton, que vous cou« 
perez par côtelettes fortes, ne laiilèz que4^os qui mar- 
que la côtelette; après avoir foncé de pâte la tourtière^ 
comme il eft dit ci-devant» arrangez les côtelettes 
defïïts ; vous prenez autant de moyennes trufies ^ 
après les avoir pelées, vous les mettez entre les 
cèteletces • 8c adàifonnez par-deflUs avec du fel 
fia un peu d^épices mêlées; couvrez de Cordes 
de lard., &c fur les bardes vous y mettrez par-tout 
du beurre de répaiUcur d'un écu ; vous finirez 
enfuite la tourte comme il eft dit ci^evant. 
. Faites -la cuire au moins trois heures. 

Quand elle fera cuite » vous y mettrez un bon 
coulis, où vous aurez mis un bon verre de via 
de Champagne \ & vous ne l'avez pas i que ce 
foit d'un bon vin^ blanc* 

Vous pouwi encore faire des tourtes de côte- 
lettes de mouton, fans y mettre de ttuSés -y pour 
lors il ne faudra point de vin blanc dari* votre 
coulis* 

Les tourtes de tendrons de veau fe font dans 
le même goût ^ la feu/e diffêrence eil de faire 
bouillir un moment les tendrons > 6c les retirer 
i l'eau fraîche. 

De toutes Jbrfes de Tourtes de Catien 

Entrée. Le lapin j» il iatK le couper par membres > 
lui caOèr im peu les os avec le d^s du couperetw 

Si vous voul^f faire une tourte dte lièvre, 6tez* 
en tous les os 6c n'y mettez que la chair; fes 
os vous ferviront pour fake tm civet pour ks 
domediques. 

La bicajpt\ pour en iSnre tme tourte, vous en 
prêtiez deux <iue vous coupez chacufie e» qjàat(«» 
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vous hachez tes dedans a?ec du lard, & vous ks 
mectez au fond .dé la tourte. 

Les allouâtes ; il faut leur ôter les pattes » le 
cou, 8t les vuider du dedans j faites-en une farc^ 
comme de la bécaflè. 

Après avoir obfervé fur tous ces gibiers, de 
chacun en particulier , ce que je viens d'en dire , 
ce qui refte à faire pour toutes les tourtes fe 
trouve à toutes égal. 

Entrée* Vous les mette? dans la tourtière avec 
un bouquet de fines herbes , fel & fines épices \ 
couvrez de bardes de iard êc du beurre , mettez 
defltis votre abaiflè de pâte pour la finir comme 
tes autres. 

Quand elles font cuites & dégraiffées , mettez 
dedans une bonne fauce faite avec un bon coulis ; 
eii fervant preflez dans la fauce le jus de deux 
oranges ; fi vous avei â la place de la fauce un 
bon ragoût , foit de riz de veau 8c champignons, 
ou ragoût de truffes coupées par tranches , votre' 
tourte n'en fera que meilleure 8c plus eftimée. 

Vous y mettre^ toujours en fervant le jus d'une 
orange par rapport au gibier, qui veut avoir ua 
feu de piquant. . 

Tourtes dt tomes fortes de farces^ . 

Entrée. Prenez de telle (brte de viande que 
TOUS jugerez â propos, comme tranche de bœuf 
du plus tendre , ruelle de veau , gigot de mouton, 
ou gibier &; volaille , qu'il n'y ait point de petits 
os ni de filandres ; ?ous aurez foin de les dter fi 
vous en trouve;^. Il ne faut que d'une viande à 
la fois : une bonne demi-livre ou trois quarterons 
A]fflfc(it; il faut la hacher avec des couteaux à 
hacher , 8c mettre avec autant de bonne graiflè de 
bœuf, perfil , ciboules 8r champignons , le. tout 
haché très-fin ,.a(railbnné de Çq\ fin , un peud'épices 
mêlées. 

Quand le tout ej(l bien mêlé , vous y metteaf 
dct3x^œuft entiers 1 &c mouillez avec un detti*ftii6r 
4e c^^rne. 
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Quand cette fàrcé eft finie » goâtez fi elle eS 
aflàiioanée de bon goût , foncez vptre tourtière 1 
d'une aboiflè de pâte.» mettes cette fiirce defius dé j 
l'épaiflèur d'un pouce ; tous la couvrez enTuite de | 
pâte , & finiifbz comme les autres* j 

Faites- la cuire deint heures : fi c'ctoit du bceuf 
ou du mouton » vous la l^dflTerîez plus loji^-tems* 

Quand elle eft cuite & bien dégraiAêe » pailèz ; 
votre couteau Air la farce pour la coupier ea 
petits carreaux» metin deffiu un bon coulis clair > 
&fervcz. 

Des iourtes maigres en po^a. 

Prenez tels poiflbns que vous jugerez & piopos f 
foit anguille » brochet , faumon» tanche « $cc* 

Après ravoir écaillé & coupié par Kjronçonst 
foncez ime t-ouctiere àsec la même pâte 9 comme il 
çR dit aux autres # mettez deSus le poiSôn avec un 
bouquet de fines hçrbes ^ fei fin » fines éptoes » & 
couvrez tout le. poiflbq.avçc du boni^eurrQ >; mettes 
après avoir. voire abaiflê de pfUe i finiÔèz la tourte 
qomme il eft expliqué pour ks précédentes : une 
heure & demie fuffit pour la cuiâon d'une tourte de 
poiflbn. 

Quand elles font cuites '& dégraiflees comme 
les autres , vous mettez un.bo& ragoût maigre fait 
de cette façon* 

Prenez une pincép de farine qpe vous faites roufik 
avec un peu de beuri:e; quand le roux eftfait» 
ixiouillez avec un demi-fetier dé vin blanc , du bouillon 
maigre ou de Teau tiède ; metiez^y des cham* 
pignons t un bouquet de fines berbes , un peu de 
(èl; faites bouillir ce ragoût une demi- heure, & 
dpgraiflèz. Vous avez. ..des iairances de carpe&, que 
vous faites bouillir un moment dans Teau , & les 
retirez ù l'eau fraîche ; mettez-les après dans ce 
ragoût bouillir un demi-qijiart d'heure. 

Quand il ef! fini &t d'un bon goût , vous le mdttez 
dans la tourte* , 

.FbUs pouvei encore vous fervir de diflSîrcn^ 



ragoûts maigres,, poiir mettre dans ces fortes de 
tourtes y comme de tf-ufes , moujferons , morilles , 
jpointes d'afperges , iuivant la falfon où vous vous 
trouverez. 

Toutes fortes de timbdles. 

Pour faire toutes forte? de timbales , faîtes uni 
pâte de cette façon. Mettez fur une table un litron 
de farine 9 faites un trou dans le milieu pour y 
mettre un peu d'eau , un demi-verre d'huile d'olive t 
un quarteron de fain-doux^ deux iaunes d^œufs^ 
un peu de fel : pétr4(Iez cette pâte « qu'elle foit biea 
ferme , enfuice vous en prenez les deux tiers que 
vous afcbattez avec le'rouleaii de répaifleiir d'un 
petit écu , mettez cette pâte dans une petite cafîerole; 
étendezJa dans Iç fond $c autour, pour qu'elle 
prenne bien la forme de la ca(reroIe« en prcnaai 
garde de la pqrcçr \ mettez deffus tel ragoût de vian- 
de ou, de poiflbn que vous VQiidrcz» pourvu qu'il 
(bit cuit ^ refroidi 5c courte fauce; vous pouvez 
itiâme déguifer de cette ^çon toutes fortes de 
ragoûts qui ont déjà été (èrvis; après vous abattez 
auffi [1 pâte que vous avez mife à part de 'la même 
épaiiTeur ; couvrez-en la viande « Se mouillez les 
bjbrds pour les coller enfemble de la même façon 
que vous feriez pour une tourte : pincez tous les 
bords pour les coller enfemble \ faites cuire au fouc 
ou à la braif^. Vous enterrerez la caiTeroIe de cendres 
chaudes , &c du Teu fous un couvercle ; quand là 
pâte de votre timbale fera cuite , vous la renverferez 
doucement fans-delTus-delfous, dans le plat que 
vôuis devez fervlr ; faites un trou dans le milieu » 
de façon que vous puilïïez remettre le morceau de 
pâte que vous aurez ôié pour qu'il n'y paroifle pas ; 
• mettez dans la timbale une faujce telle que vous le 
jugerez à propos» fuivant la viande que vous aurez , 
mife dedans. 

De la pâte Brifée pour les pâtis froids» 
. çuifinieres qui auront l'adreflè de faire 111:1 
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pâté drefle de la hauteur de quq^re pouces , n'auroot 

qu'à fe fervir de la même p&te à&% tourtes. 

Obfervez la mfime 'façon pour la compofitîoa 
du dedans; la cuidbn & \^% fauces en fom de 
même ; la fatisfaâion qu'elles en auront , c'eft de 
pouvoir , avec les mêmes mets , divcrfîfîer le coup 
d'oeil d'une table , 8c fe aire honneur de leur (âvoir- 
faire. 

Voici la façon de faire la pâte brifée pour les 
yâtés froids. 

Vous ferez plus ou moins de pâte , fuivanr ce 
que vous aurez befoîn : voici fur quoi vous vous 
réglerez. 

Prenez un dcmi-boifleau defhrïne, deux livres 
de beurre, un demi-quarteron de Tel fin, mettes 
cetre farine fur la table , faites un trou dans le 
milieu pour y mettre le fel & le beurre ; vous 
prenez de l'eau preHiue bouillante que vous mettes 
fur le beurre , gc le maniez avec les mains dans 
cette eau jufqu'à ce qu'il foit tout à fait fondu \. 
TOUS mêlez enfuite la farine & la pétrifiez à tour 
de bras le plus'^promptement que vous pouvez t 
îufqu'à ce qu'elle foit bien liée \ plus la pâte eft 
ferme, mieux elle eft faite, pourvu qu'elle foie 
bien liée \ vous laiffez repofer cette pâte pendant 
trois heures avant de vous en fervir, &c dreflèz avec 
tel pâté de viande que vous jugerez à propos. 

Façon de faire les pâtés de telle çfpece de viande 
que vou^ voudrez mettre en pâte. 
. Prenez ruelle de veau , gigot de mouton » per. 
drix, bécafies , filets de lièvres-, poulardes , cha- 
pons , n'importe : l'aflàifonnement 8c la façon en 
font les mêmes , à peu de chofe près: 

Dans tous les pât€s décrits ci-defius, fi votis 
voulez y mettre de la ruelle de veau pour garnir , 
crie fera bien où elle fe trouvera. Les dindons 
défofTés , garnis de veau , font encore d'excellens 
pâtés. 

Les perdrix , bécaJTes i chapons , poulardes « 
après qu'ils font vuidés 9 trouâez-ieur les pattes 
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dans le corps , Se leur caflez un peu les' os avec 
Je dos d'un couperet ; faites-les revenir fur de la 
braife* après les avoir efTuyés 6c épluchés ; lardez- 
les par- tout avec du gros lard manié dans le fcl 
fin , fines épices mêlées , perfîl & ciboules ha« 
cliécs. 

Vous faites la même chofe pour le veau & le 
mouton t à la réferve que vous ne lt% faites point 
revenir fur de la braile. 

Quand votre viande eft bien préparée, vous 
coupez des bardes de lard fufRfamment pour cou- 
vrir toute votre viande. 

Prenez la moitié de la pûte , que vous arrondif- 
fez avec les mains en la roulant fur la table ; c'eft 
ce que Ton appelle mouler la pâte : vous la battez 
enfuite avec le rouleau 9 jufqu'â ce qu'elle foit de 
répaiflcur d'un demi-doigt ; mettez cette pâte fur 
une feuille de papier beurré , & deilué là pâte 
votre viande bien ferrée Tune contre l'autre y Se 
raiTaifonncz de fel fin 5c fines épices ; couvrez de 
bardes de lard", beaucoup de beurre par-deifus ; 
mettez enfuite une abaiife de pâte moins épaifle 
que cellf de deflbus ; mouillez , avec un dorpir , 
les deux endroits qui doivent fe toucher , pour 
qu'ils fe collent bien enfemble; appuyez par-tout 
les doigts pour les unir; vous reprenez après le 
doroir , que vous trempez dans de Teau pour 
mouiller tout le dellus du pâté ; relevez enfuire la 
pâte qui déborde , pour la faire monter le long du 
pâté ; uni(Ièz-la proprement funs trop appuyer t 
craiiite de percer la pâte. 

Quand il eft bien façonné , vous faites un trou 
vers le milieu du deOus , de la largeur d'un pouce; 
faites une cheminée de pâte • où vous mettrez une 
carte roulée , crainte que le trou ne fe referme en 
cnifant : vous dorez enfuite par- tout le pâté avec, 
yn œuf^ battu • blanc Se jaune. Pour enjoliver le 
pâté , vous y mettrez des fleurs de lys faites avec 
de la même pâte, &c le redorerez une féconde fois: 
uo moment avant de \z mettre a^u four , vous mei« 
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trcz , par la cheminée du pâté « deux cuiilerdes 
d'eau-^e>vic ; cela lui donnera un bon goût fans 
fentir l'eau-de-vie » par te mélange des goûts qpi 
. &ront enfemble» 

Faites-le cuire au four • au moins quatre heures : 
vous en jugerez fuivant £i grolTeun 

Gros entremets pour le milieu* Quand il fèra 
cuit , vous le mettiez dans un endroit frais pour 
le faire refroidir , Se boucherez fa cheminée avec 
un morceau de pâte crue i jufqu'à ce que vous le 
ftnîcz. ; 

lie la pâte appellée feuilletage. 

Prenez un liirôn de farine ( c'eft plus qu'il n'en 
£iut pour faire une tourte d'entremets ) ; mettez 
ce litron de farine fur la table , avec un peu de fel 
& d'eau , ce que la farine en peut boire ; pétrifiez 
un moment la farine avec Teau ; que cette pâte ne 
foit ni trop molle ni trop épaiflê ; laiiTez-la repofer 
deux heures avant de vous en fervir \ vous prenez 
cdiliite prefque autant de beurre que de pâte 9 
abattez la pâte avec le rouleau ; mettez le beurre 
dans le milieu j 6c donnez cinq toufs en été Se Hx 
rhivcr. Ce que ton appelle tour , c'eft battre la pâte 
avec le rouleau » jufqu'à ce qu'elle foit de Tépaif- 
feur d'un demi- doigt «.en jettant de temps en 
temps , Se légèrement ,' un peu de farine. 

. Quand chaque tour efl fini, vous repliez la pâte 
€n trois > Se recommencez chaque tour jufqu'à 
définition* 

Vous vous fervez de cette pâte pour faire toutes 
fortes de tourtes pour entremets , pour faire de 
petits pâtés & toutes fortes de gâteaux fiuilletés. 

Petits pâtés friands. 

Vous faîtes d'abord des jpeiits parés ordinaires , 
qui fe font avec du feuilletage ; vous prenez un 
peu de ruelle de veau Se autant de moelle ou 
grailTe de bœuf, que vous hachez bien enfcmble ; 
mettez-y perfîi; ciboules Se champignons, le tout 
bâché \ dcuk Oêufs entiers 1 Tel 9 poivî'e ^ délayez 
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cette farce avec un demi-feiier de crème , goûtez 
fi elle eft de bon goût ; vous prenez enfuire des 
moules à petits pâtés, pour y mettre de petites 
pbaiiTes de pâte de répaUTeur d'un écu; mettes 
de cette farce (ht Id pâte , St couvres d'une 
ÀaiBb d^^àte ; dores-Ies , faites-les cuire âtt fbuTf 
êc les ferv^z chaudement. 

De ces mêmes pâtés , pour ks faire ftiands 
pendant qu'ils cuiftnt , vous prenez du fotanc de 
volaille cuite à la broche « qiie vous hachez tris« 
fid; mettez dans une caflTeroIe environ une chopine 
de bon bouiUon , un petit boliquet de nnes herbes ^ 
Un peu de beurre ; faites réduire le bouillon au 
quart : vous ôtez le bouquet « & mettes le blane 
de volaille haché , & un peu de fel ; faites chauffer 
IbBS bouillir, & y mettes uàe liaifbn de trois jaunes 
d'œufs avec ae la èrême ^ faites lier fur le fbu , 8C 
y mettez après uti )ut de citron. 

Vos petits pâtés étant retirée du four » levés le 
fleflùs de chacun, pour en ôter après la viande « &» 
à la place de cette viande , mettez-y vptre ragoût 
de blanc de poulets 9 une cuillerée à chaque ; re-. 
mettez fur chaque petit pâte fon couvercle, ta lo^ 
fervez le plus chaudement qiie vous pouvez. 

. GâMu au fromage.. 

Entremets^ Prenez du ftoiftage de Brie qui fbit 
bien gras ^ pétriflèz-le avec un litron & demi de 
iàrine , trois quarterons de beurre , très-peu de 
fel; vous, mettez cinq ou fis œufs pour délayer 
i^tre pâte ^ quand elle lèra bien pétrie • vous la 
mouilleres pour la laîfièr repofer une heure , en*, 
fuite vo«s forsieres votre gâteau à rordinairei 
pour le ^'ftire cuire, 

Oateau (P amande^» 

Entremets. Mettez fur une table un litroji de 
fkrine ; faites un trou dans le milieu » pour y met« 
tre , gros comme la moitié d'un oeuf , de bon 
beurre^ quatre ceufs » blancs Se jaunes i une pincée 
de fbl 9 un quarteron de Aicre fin , fis oncçs d*aina|^ 
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des douces pilées trës-fia^ pétriflTez le tout ea«. 
femble , 8c en formez ua gâteau à Fordicaîre \ 
faires-le cuire , 8c le glacez avec du Aicre Se la 
pelle rouge. 

Gâteau au lard* 

. Entremets. Coupez trois quarterons de petit lard 
en tranches très* minces , mettez dans une caiTe^ 
rôle fur un petit feu i pour le faire cuire pendant 
lue demi-heure « enfuite vous mettez un litron &c 
demi de farine fur la table; faites un trou dans le 
milieu , mettez-y le lard qui s'eft fondu en faifant 
cpire le petit lard, une demi- livre de beurre , peu 
de Tel, deus œufs , un grand verre d'eau^.pétriflTes 
la pâte» &c la laiiTez. reppfer une heure ; mettez 
toutes vos tranches 4é petit lard dans la pâte , un 
peu disantes Tune de l'autre \ fondez votre gâteau 
cpmme à l'ordinaire , dorez-le avec de l'œuf battu , 
& le faites cuire une bonne heure dans le four ou 
dfflbus un couvercle de tourtière. 

Gâterai en hiange. 

' Entremets* Fartes une paie.de feuilletage , comme 
cçUe qui eft expliquée ci-devaftt | pag. i lo; abat* 
tfrz-la avec le rouleau , de l'épaifleur d'un demi- 
doigt; coupcz-Ia en lozange, de la largeur de deux 
doigts ; dorez le defllis des gâteauk avec de Tœuf 
b«rtru ; faites cuire un bon quart-d'heure ^u four » 
enfuite vous les glacez avec du fucre 8c la pelle 
rpuge. 

Gâteau de Savoie. 

Gros entremets froid. Mettez quatorze ceuft datos 
une balance, Se de l'autre côté autant pefant de 
fucre fin j ôtez le fucre , & mettez , à la place de 
la farine , la pefanteur de fept œufs ; ôteiîlla farine, 
pour la mettre à part , caffez les œufs , mettez les 
jaunes dans une terrine , les blancs dans une autre ; 
^^^^Çz , avec les jaunes , le fucre que vous avez 
Pf^é, âc un peu de citron verd.râpé, de la fleur 
Q.orange grillée 8c hachée \ battez |e tout enfemble 
P^'i^dnt une demi-heure , enfuite vous y mettrez 

les 



■N 



] 



Bourgeoife* 113 

les blancs d'œufs bien fouettés &. la farine que 
'tous avez pefée , que vous mettrez doucement, 
en remuant â mefure le bifcuit avec le fouet. Vous j 

avez une cafferole de moyenne grandeur & pro- i 

fonde , ou \\nt poupetoniere , que vous frottes ^ 1 

d'abord avec du beurre affiné ; elTuyez-la bien avec \ 

un torchon, & y mettez du beurre affiné pour 
qyCïl s'étende par-tout ; mettez-y votre bifcuit , 8c ' 

le • faites cuire au four d*une chaleur modérée , 
pendant une bonne heure 8c demie ; quand ï\ fera 
cuit, vous le renverferez doucement fur un platj 
s*il eft d'une belle couleur dorée , vous le fervires 
dans fon naturel ; mais s'il avoit trop de Couleur , 
il faudroit le glacer avec une glace blanche , qui 
£e fait avec du fgcre très-fin , un blanc d'œuf 8c le 
jus de la moitié d'un citron ; battez le tout en* 
iîsmble dans une allietto de fayence 8c une cuillier 
de bols, jufqu'à ce que la glace foit blanche , 8c 
vous en fervez pour couvrir tout le gâteau : v^ 
fervez que quanc) la glace fera feche. 

Du gâteau à la crème* 

Entremets» Mettez , fur une table , un litron de 
farine ; faites un trou dans le milieu , pour y 
mettre un demi-fetier de crème double , une bonne , 
pincée de fel; pétrifTez légèrement la pâte , laiiTez^ 
la repofer une demi-heure , enfuite vous mettiez 
une bonne demi- livre de beurre dans la pâte^ 
âbaitez-la cinq fois comme un^ pâte à feuilletage., 
enfuite vous en formerez un gâteau ou plulîeurs 
petits ; dorez-les avec de^ Tœuf battu , 8c faites 
cuire au four : vous vous réglerez fur cette dofe , 
pour faire la quantité de gâteaux que vous vou- 
drez. 

Gâteau à la ducheJTe. 

Entremets. * On pétrit une demi-livre de farine 
avec un demi-poiffon d'eau, une demî-livrc de 
beurre , une demi^ cuillerée d'eau de fleur d'oran- 
ge , du ci^-on verd hache irès-fin , quatre œufs, 
jgros comme un pois de k\ : on laiflè repofer la 
• ' Tome IL F ' 
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paie pendant deux heures , enfuite on la bat avec 
le rouleau , pour en former un gâteau de la gran- 
deur d*unplat d'entremets : cuit au four , on glace 
tout le deflus avec une gJace blanche , qui fe fait 
avec du fucre trës-fîn , délayé fur une aiEétte de 
terre ou de fayence » avec la moitié d'un blanc 
d'oeuf & quelques gouttes de jus de citron pour 
ia blanchir , que Ton ne met qu'à mefure que Ton 
bat la glace avec une cuillier de bois : on remet un 
moment le gâteau dans lé four ^ pour faire fécher 
la glace. 

Gâteau à la royale. 

Mettez , dans une caflTerole , une pindée de citron 
verd haché , deux onces de fucre , un peu de fel , 
gros comme- la moitié d'un œuf de beurre , un ' 
' bon verre d'eau ; faites bouillir un moment , & y 
mettez quatre ou cinq cuillerées de farine , faites 
dcfiecher fur le feu , en remuant toujours jufqu'à 
ce que la patc foit bien épaifTe « & qu'elle com- 
mence à s'attacher a la cailèrole \ ôtez-la du four, 
& mettez un œuf à la fois , en remuant fort avec 
la cuillier jufqu'à ce quil foit bien* mêlé dans la 
pâte ; vous continuerez d'y mettre des œufs un à 
un, de cette façon, jufqu'à ce que la pâte foit 
molle fans être liquide; enfuite vous y meurez 
im peu de fleur d'orange prâlinée , &c deux bifcuits 
d'amandes ameres , le tout bien fin \ drelfcz les 
petits gâteaux de la grofTeur de la moitié d'un œuf 
fur du papier beurré-; dorez le deflus avec de Tœuf 
battu ; faites cuire ime demi.heure au four d^une 
chaleur douce. 

Pâte & gâteau de brioche* 

■ Entremets. Mettez un litron de farine fur une 
tûble, &c la pétriflez avec un peu d'eau chaude 
^ un peu plus de demi-once de levure de bierre : 
(î vous n'en avez point, vous mettrez à la place 
«n petit morceau de levure de pain ; enveloppez 
cette pâte dans un linge , & la mettez revenir 
* dans un. endroit chaud pendant un quart-d'heure 
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eti été & une heure en hiver; enfuite vous mettrez 
deux litrons de farine fur une table, avec la pâte 
qiie vou^ avez faice en levain; une livre &c demie 
de beurre, dix œUfs, un demi-verre d'eau, près 
d'une once de Tel fin \ pétriiTez le tout enfemble 
avec le plat des mains , jufqu'à trois fois ; fou- 
poudrez'la de farine, Se l'enveloppez d'une nappe 
pour la lailTer revenir neuf ou dix heures ; coupes 
tette pâte fulvant la groCeur de vos gâteaux ds 
brioche que vous voulez faire ; moulez-les en les 
arrondiflàilt avec les mains , appIatiiTez un peu le 
defTus , dorez avec de l'œuf battu , faites-les cuire 
au four : potir les petites , une demi-heure fufHr , 
Se les grolfes une heure &c demie. Les pains bénis 
fe font de cette même pâte. 

Gâteau de viande* 

Gros entremets froid. La viande que vous em^ 
ploierez , donnera le nom à votre gâteau , comme 
gâteau de lièvre, de lapin, de bœuf , gcc. Ils le 
font tous de même , à cette diftërence que le 
gibier fe mêle avec autant de viande de boucherie. 
Pour faire un gâteau de mouton, vous prenez 
un gigot de mouton ; levez-en toute la chair après 
avoir ôté les peaux; hachez-la avec un peu dç 
'graiilè de bœuf, mettez cette viande avec une 
livre de lard coupé eu dsz , fîx jaunes d'œufs , fel 
fin, fines épices , un demi-verre d'cau-de-vie , 
champignons , un peu d'échaloues , perfil , ci- 
boules , le tout haché ; mettez des bardes de lard 
dans le fond d'une caffèrole , 8c votre farce dî 
viande deffus ; après l'avoir bien mêlée avec tout 
fon affaifonnement , faites r la cuire au four ai 
moins trois heures; la cuiflbn faite , laiflez refroi- 
dir dans la caflerole , ôtez-la enfuite pour la rei*. 
verfer fur un plat ; laiflez les bardes de lard q'jl 
font autour du gâteau , ratiffez - les légèrement 
avec le couteau , &c fervez fur un plat garni Skine 
fervle^tfç. 

Fz 
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Gâteau di rii* 

Entremets, Menez » dans mie petite marmite i 
vn peu plus d*un quarteroa de riz bien iavé^ 
faitcs-Je crever Air le ièu avec un verre d'edu > 8^ 
enfuira du bon lait y îurqu'à ce qu'il foit bien cuit 
& épais ; laiiTez-Ie refroidir , faites uae pâte avec 
un litroH de farine , du M 9 quatre œufà , uae 
demi.livre de beurre & de riz; pétrifiez le tout 
enfemble & formez un gâteau ; dorez-le avec de 
Tœuf battu , & le faîtes cuire au four pendant 
une heure 9 ou dedbus un couvercle de tourtière* 
A5'ez foin de beurrer k papier que vous mettes 
deilbiis le gâteau. 

Gâteaux fourrés. 

Entremets. Prenez de la pâte à feuilletage i 
formiez deux gâteaux égaux, de la grandeur de 
votre plat d'entremets , & de répaiffeur de detix 
écus chacun ; vous mettez , fur le premier , d«s 
I confitures , en Jaiffimt un doigt de bord , que vous 
mouillerez avec tm doroir trempé dans de Teau; 
mettez te fecond gâteau fur le premier , & les 
collez bien enfemble avec les doigu » en les maniant 
tout autour ; après tes avoic un peu âçptinês , 
dorez-les avec de l'œuf battu « faites>les cuire au 
four. 

Quand ils font cuits 8c fortant du four , pafllèz 
defïus un doroir trempé dans du beurre , & jettes 
par- tout defîiis de la petite nompareille. 

Une autrefois , pour changer , â la place d» 
nompareille , vous y mettrez du fucre .fin » 61 la 
pelle rouge par-deifus pour le glacer. 

Petits gâteaux de mardi. 

Entremets. * On prend de la pâte â feuilletage » 
comme il eA dit , page 169 ; on la coupe en lo- 
zange , k defTus doré avec de l'œuf battu ; on y 
fcme une poudre faite avec des macarons Se de |a 
' fieur d'orange pralinée , on arrange deffus des 
filets de citron confit , & on les fait tuire dans us 
four d'une chaleur douce. v 



Bourgeoife* 1 7 1 

Dariolhs. 

Entremets. Mettez fur une table un peu plus de 
demi- litron de Cirine avec un quarteron de beurre , 
une pincée de fèl & un verre d'eau ; pétriflez te 
tout enfemble pour en Çiire une pâte fcrme , ab- 
baitez cette pâte avec le rouleau de répaîlTcur d'im 
demi-doigt ; coupcz-la en morceatnc de U largeur 
dfis moules à petits pâtés , appuyez les doifis fur 
chaque morceau , & to relevez fur les bords en 
les pinçant tout autour pour faire un bord de la 
hauteur d*u« doigt Ôc du i'iJpaiffcur d*unî piecî 
de viogt.quatrc fois } mciie^-Jes au four d'une cha- 
leur modérée i un demi-quart- d'heure après mct- 
tcz-y un demi-fetîcr de crôme délayde avec dcujt 
cuillerées de farine , îrès-peu dé fel , une oncd 
de fucre ^ quand elles (but cuites , jeitez du fucre 
fin di^ilUs» 

Cannelons* 

ErUrettiets.'^ dn^ttxlxwne demî-lTyr-î 3e flulrr* 
avec autant de fucre fin , un peu deau , un demi. 
quarteron de beurre chaud & du citron verd lia- 
ché j on abat la pâte fort mince avec le rouFeau 5 
l'on entoure avec cette pâte des morceaux égatix 
de cannes à rofeau; on fait frire : les rouleaux 
ôtés on remplit les cannelons de confiture , ou 
d'une bonne crème ; on m?t du fucre fin tout au- 
tour , on ies'glacc avec la pelle rouge ; pour bs 
fcrvir on les drefTe fur le plat dans leur hauteur ea 
les faifant tenir avec, du caramel» 

Tartelettes. » 

Faîtes une pâte â feuilletage comme il efl: mar- 
qué , page 1 59 , abattez-la de l'épaiffeur d'un petit 
écu , éc e'n coupez de petites abaifles avec un coupe- 
pâte , meitez-les fur des moules â petits-pâtés , 8c 
îur la pâte une ^qûiq cuillerée de crème de fran- 
chipane , comme; celle qui eft marquée ci-devant , 
.devant , page f66 , ou bien des confitures , de celles 
çue vous voudrez , pourvu que ce ne foit pas de la 
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%t\it ; coinrez arec quelques bandes de pâte , Se 
un bord autour de la m^me pâte , faites cuire nne^ 
demi-heure au four , glacez-les avec du fucre &c la 
peilc rouge. 

Timbales & bifcuits. 

Entremets. Prenez lix œufs & autant pefant de 
fucre fin 8c la peDnteur de trois œufs de farine , 
ce qui vous fournira pour faire lix timbales de la 
grandeur d'un bon verre chacune , qui vous feront 
un petit plat d'entremets. Pour ls% faire » vous 
obferverez la même façon que pour le gâteau de 
favoie, que vous trouverez ci-devant*, pag. 167, 
â cette difFérence qu'il ne faut qu'une demi-heure 
pour là cuiâbn , & le four un peu plus doux. 

Croquantes. 

Entremets, Mettez fur une table un demi litron 
de farine avec un quarteron de fucre fin , im blanc 
•Vctîf , irne cemi-cutiieréc d'eau de fleur d'orasge , 
gros comme la moitié d'un œuf de beurre » un 
demi verre d'eau , une petite pincée de i^ç\ i pé- 
trilTez Je tout enfemble pour en faire une pâte hi^n 
liée & ferme ; Ebattez -la très-mince , & en coupez 
de petites abaiflcs que vous mettez fur des moules 
à petits pâtés j faites-les cuire un quart-d'heure 
dans un four très- doux ; quand elles feront froi- 
des , vous y mettrez légèrement delfus de la ge- 
lée de grofcilles ou d'autres confitures. Cette même 
)}âte fert pour faire des croquantes découpées , â 
cette différence que vous y mettrez plus.de blancs 
d'œufs &c point d'eau; 

Feuillantines. 

Entremets. Faites une pâte â feuilletage , comme 
il eft marqué , page 176 , abattez- en une abaifTe de 
la grandeur d'une tourte, & de l'épaiffcur d*un 
petit écu ; mettez- la fur une tourtière & de la 
crème de franchipane deffus ; couvrez-la d'une 
autre abaiiTe découpée & à jour, fcelîcz-Ics enfem. 
blc en appuyant fur les bords , dorez-les avec d< 
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l'œuf battu ^faites cuire au four pendant utie heure. 
L'on en fait de petites un peu plus grand&s que des* 
tartelettes , de la même façon. 

Génoife. 

Faites une pâte brifée comme celle qui e.ft mar-*- 
quée , page 177 , abattez-la de répaiiièur d'un petit 
écu , Se Ta coupez avec un coupe pâte de même 
g(:andeur ; mettez fur chaque morceau plein une 
cuillier à café de crème de franchipane , mouillez 
un peu les bords , couvrez avec un autre morceau 
de pâte comme dedbus , collez-les bien cnfemble 
eh les pinçant tout autour ; faites les faire de belle 
couleur, égounez-Ies fur un linge, &c glacez le 
deifus avec du lucre de la pelle rouge. 

Poupelain. 

Mettez dans une caflërole trois verres d'eau avec 
une bonne pincéô de fel , & gros comme la moitié 
d'un œuf de beurre; faites bouillir & Pôtez du feu 
pour y mettre un bon demi-litron de farine ; après 
ravoir délayée ', remettez fur le feu, en remuaat 
toujours jufqu^â ce que la pâte foit épaiifs « bc qu'elle 
commence à s'attacher à la caflërole 5 ôtez la pâte 
& la verfcz dans .une autre caflërole , pour y mettre 
tout de fuite un œuf à la fois , & le délayez à me- 
fure : vous continuerez de mettre des œufs un à 
un jufqu'à ce que la pâte foit molle fans erre liquide. 
Ayez une caflèrole de la grandeur que vous voulez 
faire le poupelaiû , beurrez-la en dedans avec du 
beurre^ affiné , mettez-y votre pâte* pour faire 
cuire au four une heure & demie: enfuite vous 
Tôtcz tle la caflèrole; coupez- la parle milieu en 
tournant le couteau tout autour pour enlever le 
deflTus , ôtez toute la pâte du dedans qui n'eft pas 
cuite; ayez du bon beurre chaud que pous mettez 
dans tout le dedans en frottant avec des plumes ou 
un dofoir ; jettcz par-tout du fucre fin , & de 
récorcc de citron hachée très-fin : remettez le deflTus 
dii poupelaiii fur Tautre moitié , frottez par-touc 
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afec du beurre Se du fucre fin par-deffiis \ glacez 

avec la pelle rouge. 

Entremets. Vous mettes dans une caflêrole un 
poiâbn d'eau , nn demi*qtiarteron de beture, un 
peu de Tel ; quand Feau bout , mettez-y deux cuiU 
krées de £u-ine , que tous déi2qfez bien iulqu'à ce 
que f otre pâte foii ferme ; 6te2-la de defliis le feu » 
délayez dedans autant d^oeufs que la pâte en peut 
boir^ fans être liquide ; vous y mettez enfuite du 
iromage blanc à ia crème bien égoutié &c fait du 
jour , que tous délayez avec votre pâte ; vous pre->. 
nez enfuite des moules à petits panés , mettez-y 
une abaiffe de feuilletage de la même pâte que 
celle à de petits pâtés ; abattez-la bien mince ; met- 
tez-la furies moules â petits pâtés » de façon qu'elle 
déborde aux quatre coins ; vous coucherez deflûs^ 
votre pâse â fromage de la groflèur d*un petit csuf». 
& Tenvelopperez avec les quatre coins du feuille- 
tage ; dorez avec de l'œuf battu , faites cuire aa 
four 2^ feu doux ; quand elles (bnt cuites 8c de belle, 
couleur, fervez chaudement pouf entremets. 

Meringues. 

Entremets. Prenez des blancs d'oeufs fuivant la^ 
quantité que vous en voudrez faire ^ cinq font^fuf- 
filâns pour &ire i2n petit plat d'entremets \ fôuet^ 
tez-lcs en neige dans une terrine ; quand ils font 
bien montés « ajoutez-y ùt l'écorce de citron râ- 
pée t du fucre en poudre ; refbuettez encore un peu 
les blancs d'œufs» vous mêlez le fucre Se le citron ». 
vous dreffez eiifiiite vos meringues fur nne feuille 
de papier blanc > en £iifànt de petits tas de la grof- 
feur de la moitié d'un œuf» fans qu'ils fe tou-^ 
chent ; mettez deflus le couvercle chaud avec un 
peu de braîfe par-deilus pour les faire cuire , quand 
elles font cuites & de belle couleur « ôtez-ies de 
dedlis le papier pour ôter le dedans de ce qui n'eft 
pas cuit t Se mettez à la place un peu de cohStu- 
res ; vous en colerez deux Tune cômrie l'autre ^ 
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&. TOUS les Tervirez le plus féchement que vous 
pourrez. 
Tourtes de toutes Jones de confitures pour Vhivir* 

Entremets. Vous prendrez telle confiture que 
vous iugerez à propos \ ( ce fera la confiture que 
vous emploierez qui donnera le nom à la tourte } 
Ibit marmelade d'abricots , confiture de cerifes , 
confiture de verjus * marmelade de pommes , 6cc. 

Vous prendrez de la tpâte feuilletée , comnie il 
-eft dit ci^devant , vous en meitres dans le fond 
d'une tourtière ; mettez fur la pâte la confiture 
-que vous deftinez pour la tourte , en y laiflant un 
bord d'un pouce, que vous mouillerez avec des 
plumeis trempées dans de Teau \ vous mettrez par« 
dedlis de petites bandes de pâte , arrangées par- 
deifus , qui couvriront toute la confiture » & ferez 
lin bord de pâte à votre tourte ; futtes-la cuire au 
four : il ne fau( qu'une heure. au plus pour fa 
cuiflbn. 

Qîjand elle fera cuite , vous mettrez^ par-dcflus du 
Iticre fin , & paflTercz la pelle rouge par-delik's 
pour la glacer. 

Entremets. Von fait aujfi des tourtes de la même 
façon , <]vec plufkairs reltes de compotes qui ne 
font pas en, étajt de fervir ; (i elles font aigres , il 
ne faut point s'en fervir. Vous mêlez tous ces reftes 
de compotes enfemble comme une marmelade , Se 
vous vous en fervez de la même façon que de$ coa« 
£tures. 

Tourtes de confitures pour Vété. 

Entremets. Elles fé font avec les fruits nou- 
veaux , à mefuie que la nature nous les produit ; la 
façon de les travailler fe trouvera ci-après dans le 
trailé de l'office ; ce fera l'article des compotes 
qu'il faudra fuivre ; la feule diflercnce cft que volis 
ferez le fyrop plus colirt & plus fort. 

Si ce font des fruits à noyaux ou à pelures , vous 
aurez foin de les ôter. 

^ Vos con^ctts é;aat froides » vous Jes façoniieifê 

Fi 
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8c fervirez dans te même goûi que celles (Thiven 

Vts tourtts faites avec de la gelée. 

Les tourtes que Ton fait avec de la gelée font dt& 
férentes y parce que la chaleur faifant fondre la 

felce , les tourtes auroient fort mauvaife façon* 
'our éviter cet inconvénient , 

Mettez de la pâte feuilletée dans le fond de votre 
tourtière , faites-y un bord de pâte comme aux au- 
tres , & la mettez cuire fans autre façon. 

Quand votre pâte eft cuite , mettez du fucre fia 
fur le bord , &c la glacez avec la pelle rouge. 

Aufli-tôt que la tourte eft refroidie , couvrez tout 
le fond de la tourte jufqu'au bord , avec la gelée 
que vous avez envie d'y mettre \ fervez froid pour 
entremets. 

Les gelées dont vous pouvez vous fervir font f 



Des grofeilles. 

>Des (ramboifes. 

Des pommes. 



Des coings. 
Des cerifes* 
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CHAPITRE VI» 

Des Ragoûts , Rôties Se Sauces» 
Ragoûts de truffes^ 



p 



Elez de moyennes truffes &c les coupez en 
'tranches , mettez-les dans une cafferole avec un 
petit morceau de bon beurre , un bouquet de 
perfîl , ciboules « une demi-gpuffe d'ail , deux clous 
de gérofle j paflez-Ies fur le feu & y mettez une 
' pinuée de farine , mouillez avec un verre de bouil* 
Icn ^ autant de vin blanc \ faites cuire à petit feu 
pendant une heure \ dégralflez Se y ajoutez un peu 
.de coulis » fel , gros poivre. 

Ragoût de m/^ujferons^ champignons & marilles» 

Mettez des moulerons dans une 'cadèrole avec 
un morceau de beurre , un bouquet de perfii » ci* 
boules y paflez-les &u^ .te feu ; mestez>y une pia* 
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cée de farine &c mouillez avec un verre de ?in blanc « 
autant de jus ; faites cuire une bonne heure ; dé- 
graillez , ajoutez-y un peu de coulis fi vous en avez s 
lî vous n'en aviez, point , vous mettrez un peu plus 
de farine en . les palfant ; aflTaifonnez de fel , gros 
poivre. Le ra];oût de champignons & de morilles 
fe fait de même » à cette différence qu'il faut que 
les morilles foient bien lavées Se battues dans plii« 
fieurs eaux y pour en faire fortir le fable. 

Ragoût d'oignons^ 

Vous trouverez la façon de le faire, page 75 , 8c 
le fervice avec .de volailles cuites à là broche ou à 
Ja braife ; Se telle Vlùiide de boucherie que vous ji^- 
gerez à propos. 

Ragoût de concombres» 

' Vous ttiouverez* la façon de la faire , page 63, 

' . ,, / Ragoût de cornichons* 

Vous trouverez Ja façon de le faire , page (s* 

Ragoût de cardons. 

Vous trouverez la façon de le faire , page 57. 

' Ragoût dicreviJPeSm 

Après les avoir fait bouiUir un moment dans 

Feau , vous épluchez les queues que vous met* 

tez dans une callèrole avec un demi- verre de boa 

vin blanc , autant de bon bouillon , 8c un verre de 

bon coulis ; faites-les bouillir un bon quart-d'heure, 

8c fervez avec ce que vous voudrez ; ^\ vous vou- 

. ;lez les fervir avec un coulis d'écreviifes , vous le^ 

, ferez cuire avec un peu de bouillon 8c vin blanc ; 

quand il n'y aura prefque plus de fauce , vous les 

. mettrez daps un coulis d'écrevilTes fait comme 

celui qui eft expliqué , page 37. 

Ragoût de piftaches» 

Ayez une demi-poîgnée de piftaches , qtie vous 

mettez un inftant à Teau bouillante pour en 6ter 

' la peau i jettez-les a mefuie dans l'eau frt)iche$ 
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metiex-Ies égauttër , & eniuite' vôû$ Ic^ mâttte*^ 

dans fiiie fiiuce faite avec un bon ceulin 

Ragoût depqffi'piéirrt. 

Prenez de ]a pafrc-pidrrè confie ; it a^eit faut 
prendre que les feuilles , qiie ifoÛ% faitei blanchir 
uf> moment à l'eau bouillante pbfir leur ôter Ici 
forte du vinaigre ; vous les mettez enlhitë , aprèf^ 
qu'elles font prefleei pour eh faite fortir l'eau ^ 
dans uxiQ bonne fànce 9 fake d'un îcoulis Hé, 

Ragoût i€ Jhîes gft^s. 

Otet ramer des foîe^ & l'es laii^i entiers, faites^ 
les bianciiir un inflanc à Fcàû bôtiiliante , & les^ 
mettez cnfuite dans une caflèrole avéi; dèUic cuitle' 
rées à ragoût de conlfs , tki demt-fette de vin blanc ^ 
autanf de bon bouillon,» un boitqfetet de p^rfil;, ci- 
boules , une demf-gouffe d'ail , fel t gros poivre f 
faites-les bouillir* une deini-heuré , ayez foin de* 
bien dégraifTer. Sferycz:ivee telle ^vtantfe^w vousi 
voudrez , ou feul pour ^entrctners** 

Vous trouvei:eï la façon de le faire, page itfr 

Ràgoâtde céUru 
Vqu» trouverez la façon de le faire , page 54^ 

Ragoût de ckicorét* 
Vous trouverez la façon de. le faire ». page 4j5i 

Ragoût dc<hou* 

Faites bouillir dans de l'eau pendant ime* démr-' 
heure la moirié d'un moyen chou , retirez- le » 
l'eau fraîche , preflcz'.Ie bien 8c ôrez le trognon ; 
bâchez un peu le clv)u &c le mettez dans une caflê- 
rolc avec un morceau de bon beurre; paiTez-lefur 
le feu , mettez-y tme bonne pincée de farine « 
mouillez avec du bouillon 6c du jus jufqu'â ce qu'il 
y en ait a^z pour donner une couleur dor^e î 
votre ragoût 5 faites bouillir à petit feu , jufqu'à ce 
que le chou foii cuit '& réc^^it à coïirte ïiucc , aC 
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làifonnez de fel \ gros ptSitrc , un peu de mufcade 
râpée. Servez deflotis la yi^de que vous jupre^ 4 
propos. 

Ragoût de fàrci. 

Mettez dâhs une taiferolc de rbfeiJIe , îâîtùe » 
cerfeuil, perfîl, citK)Ulés , pourpitr , le tout bieit 
lavé , haché Se bien préffê , avec un bon morceau de 
beurte', paflez-Ies fur un bon ffeu jufqu^à ce qu'jl 
n'y aif plus d'eau ; metréz-y une pincée de farine, 
mouîlïez avec du jUs & 'du couîi's , feh groj poivréi 
faites iuire è< fervet â courte Hiucb. Si c'eft eh 
^maigre /dp/ès avoir nlis delà iârinfe, mouillez avcà 
"du bouillon maigre ; faîtes bouiUil-Jurqu'à èe qut: 
les hérb'ôs tbîont icuîtes & qb'iï ne rtfte plus dfe 
faute \ rtettei-y une lîaifon de trois jaunes d'œufs 
délayés avet^de la crème ou du lait i &ttts lier 
fur le feu uns bouillit. 

'faites, blanchir un'môm'eiit. â TéaU bbliîîlantè 

"deviîc laiîant^s' d<J. carpes , 'Se ios intttQt dans une 
caflçrblcayet.déux cuillerées dé coulis , \in demî- 

* Verre de* viii blabc, àiitaiït de bon bouillon, un 
bouquet de pertîl , ciboules , une demi-goulfe 

.'d'aii j' faîtes bouiïlir un.quart-d^hcure, aflaifonney 

'de fel , grçS poivre. JÊ'/z maigre , m^ttei dons une 
caijTerôle d^uK oignpns en tranchas , une racine « 
iiri.' panais coupé en zéïîes , urt' bouquet de perfii , 
ciboule? ', une pointe d'ail / deiik clous de gérofle , 
une demi-feiiille de laurier , thîm , bafîlic, un mor- 

" ceaii de beurre ; paflëz4ès fur le feu , & y met- 
tez une pincée de farine ; mouillez avec un verte 
de vin blanc , autant de bouillon maigre ; faites 
l^o^ilUr &c réduire à moitié ; paiTez la fauce au ta- 

. mis t mettez^y les laitances , pour les faire bouillir 
un quart-<f heure ., & avant de fcrvir ,^ utoe 'liâifbn 
de trois Jaunes d'œufs délayés avec de la crème o« 

. du lait , Tel I gros poivre s faites lier fur le fetz iSns 

' bôuilUr* 
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Ragoût dt laituts. 
Vous le trouverez à la page 77. 

Ragoût mêlé. 

Mettez dans une caflerole des champignons (fbu^ 
pés €fl quatre , des foies gras , deuTs ou trois culs 
d'articbaux cuits à moitié dans Teau & coupés par 
morceaux , un bouquet perfîl , ciboules , une demf- 
gouiTe d'ail , un peu de beurre paffez le tout fur le 
feu , mettez-y une pincée de farine , mouillez avec 
un demi-verre de via blanc , un peu de coulis £c 
^ bouillon; faites cu|re une demi heure , dé- 
jgraiffez , aflàifonnez de Tel , gros poivre, "ëi vous 
avez de petits œufs» vqus les faitejs, bouillir uïi 
Inftaht dans Teiiu, ôtez-en la petite peau 8c les 
mettez dans k. ragoût faire un bouillon ; fi vous 
n'en avez point de naturels y Se que .vous en vou- 
liez faire qui en approchent , prenez doux jaunes 
d'oeufs durs , que vous pilez , Se y mettez avec un 
jaune d'oefiif cfudy une idée de XeL fin; mettez- le$ 
riur une. table farinée , roulez- les comme une. .pe- 
*tite fducifle, Se' les coupez en petits' morceaux 
'd'égale grandeur ;' roulez ' thaque 'mWcîeîiu dans 
, vos mains avec un peu, de farita^ » ''B"?^! 1?s arroii- 
' dir , & les mettez à mefute fur uh . plaî ràfiné ; 
lorfqu'ils feront tous' faits ,. metiez^es lin moment 
■ dans de l'eau bouillante;. après qu*îls auront /ait 
deux bouillons , reth-ez-ies à l'eau feîche.^ fajtes- 
' fes égouttér avant de' les mettre dans jte, ragoût. Si 
* vous voulez mettre ce' ragoût au blafic j^vôus n'y 
\ mettrez point de coulis ," ayant que de fôrVir ,' vous 
' y inettrez une liaifon 'dO" trois jaunes d^ceufs avec 
delacrêmc. . ^ ' '. '/ 

Ragoûts dé moules. 

Elles s'acommodpnt en maigre , comme it eft 
expliqué , page- 2^. En gras , mettez àafis Une 
caflerole quelques champignons,, un bouquet de 
pefîl, ciboules, une goufTe d'ail, deîix clous de 
géroflei un petit morceau de beurre > un oignon 
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^n é'anches avec une racine ; pafiëz-!es fur le feu 
jufqu'à ce qu'ils foient colorés , mettez y une pin- 
cée de farine , mouillez avec un verre de vin blanc, 
•de Teau des moules , de jus , faites bouillir une 
bonne demi-heure , dégraiflfez ; ajoutez-y un peu 
de coulis , 8c ; fi vous n'en avez point , il faut un 
peu plus de farine & de jus ; faites réduire au point 
d'une iàuce , pafTez-Ia au tamis , mettez-y les 
moules fans coquilles après que vous les aurez fait 
ouvrir fur le feu , un peu de gros poivre &c du fel » 
fi Teau des moules n'a pas aâTez falé la fauce. 
Ragoût de montans de cardons, 
Faites-les cuire comme les cardons d'Efpagnc » 
qui font expliqués , page 1 1 , 6c les fervez & 
même* 

Ragoût de navets. 

Vous trouverez la façon de le faire , page 77^ 

Ragoût d'olives^ 

Prenez un demi-fetier d'olives ^ue vous coupez 
chacune en tournant autour du noyau , de façon 
que to^te la chair fe tienne enfemble fans être fé- 
parée : mettez-les à meAire dans l'eau , vous less 
ferez bien égoutter pour les mettre enfuite dans 
une bonne fauce d'un coulis de veau» aâTaifonné 
de bon goût. 

Ragoût au falpicon* 

Mettez dans uue caiferole un riz de veau bfan* 
chi,deux culs d'artichaux auffi blanchis, des cham- 
pignons » letout coupé en dez , avec un bouquet 
de perfîl , ciboules , uàe demî-goufie d'ail 9 On 
clous de gérofle , une demi-feuille de laurier , un 
peudebafîlic^ un morceau de beurre , pa(Tèz-les 
fur le feu 8c y mettez une bonne pincée de (arine , 
mouillez avec du jus , vin blanc , un peu du bouil- 
lon , fel , gros poivre , faites cuire 8c réduirai 
courte fauce -y dégraiffez. avant de fervir. 

Ragoût de marons. 
ptes la première poiiu à ua demi-cent de sûk\ 
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rons 9 mettez-les dans un poëie percée pour les re« 
muer fur le feu iufqu*à ce que vous puiiliez ôter ia 
féconde } enfuite vous les tnettres dans une caflè- 
rôle avec un demi-^verre de vin blanc » deux cvàU 
lerées de coulis « un peu de bouiUoa , du Tel » SaàxtÈ 
cuire & réduire à courte fauce : ayez atteatioa 
qu'ils foient bien cuits & entiers. 



DESROTIES, 
Rôtits] MU jambon. 

entremets. Elles Ce font en coupant fîxou fcpt trani 
Ches de pain de la largeur de deux bons doigs , vous 
les paffez dans du beurre jufqù'à ce qu^elIés foieni 
d'une belle couleur dorée ; vous coupez autant de 
tranches de jambon de même grandeur , que vous 
faîtes défaler une heure dans de Teau s^il n^eft pas 
nouveau ; enfuite vous les mettez dans une caffe- 
rôle fur un petit feu pendant une heure ; quand il 
eft cuit , vous rôcez de la cailerolc , Se mettez dans 
la même cailërole une pincée de farine , pour 
faire un petit roux & le mçuillez avec du bouil- 
lon fans fel , &. un bon ÎUet de vinaigre ; laites 
bouillir un bon quart-d'heure j après. l'avoir dé- 
grallfée , vous pailez cette fauce au tamis » dreflèz 
le jambon fur les rôties de pain & la fauce par-def- 
us , avec quelques grains de gros poivre% 

RStie au lard. 

Entremets. Coupez le.s tranches de.paîn de la 
largeur de ^tx doigts &c d'égale grandeur \ mettez 
defflis fuffifamment dû petit lard coupé çn petits 
«ez Se manié avec un œuf crud , perfil , ciboules ; 
tïne échalotte , le tout haché , du gros poivre , fyd^ 
jes-le frire à petit feu. Servez avec une fauce claire 
«^ un ftet de vinaigre. 

Autre rôtie aurlari. 
* *«« et raflis ^ coupcz-fniçs deut totfis U 
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lardez tout le milieu-^ec du .petit lard coupé ea 
lardons ; enfuite vous av^z un couteau qiiî coupe 
bien , coupez votre pain on tranches de répaiffcur 
de deux écus , trempez ces rôties de l'œuf battu 8c 
les mettez à mefure dans une friture qui ne foit paa^ 
trop chaude ; faîtes -leï frirô à petit (eu jufqii'à ce 
qu'elles foicrit d'une belle couleur bien dorée , 8c 
les fervez avec une iàuce claire « un filet de vihal«; 
gre , 8c un peu de gros poivre. 

Rôties de franchîpane. 

Entremets. * Oïl coupô des mies de paîn en rô- 
ties un peu grandes , on les pade fur le feu avec? 
du beurre , jufqu^à ce qu'dll0s foient d'une belle 
«oxileur dorée \ oa les couvre de répaiflèur d'ua 
doigt , avec de la crème de franchipane : voyez \% 
façon de la faire , page 91 • On met fur la crème 
des blancs d'œufs^ fouettés avec èxi fucre fin » on 
fait cuire au four très-doux ou fous un couvercle 
d2 tourtière , iuf^u'à ce qu'elles foient d'ui;ç feçlle 
Mjilcuf doréêi 

^ties aXiT nnckots. 

. r 

Entremits* ^]!i^i fe font avec des mies de, j>a{iï 
paiiëes au beurre ^ voiis î^rrrange-^ deflTus une àefriU 
douzaine d'anchois bien lavés Se coupes en filets 
sninces 4n^ns leur longueur ; aâaifonnez les rôties 
avec de Thuile > du vinaigre & an grbs poivre. 

Mânes de rognons de veau. 
Entremets. Elles fe font en coupant des mjes.de 
pain de même grandeur cjue {^s pi'étédentes« 8c en 
metta.ni deffiis une* farce d'un rognon de veau cuit 
a la broché ; qUe VOiis Kaciiez avec atitânt de fa 
grailTe , {ierfil , ciboules , une échaloîte hathée ,- 
fel , poiyre , liés de quatre jaunes (d'iœûfs Si: lés blancs 
fouettés ; mettez ciette farce Ilir les rôties , unîflè» 
lie deilus avec un couteau trempé dans de roiïuf 
battu , pannefz avec de la mie de pain , faites-les 
cuire fur une toiirfieré* avec un peu de feu delfus 
8c delTôus. Servez-les avec une petite fàuce clâlrQ 
tin peu relevée» 
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Rôties aux épinards» 

Entremets. Elles fe font avec ua ragoût d'épî- 
nards fini de bon goût &c bien épais ; vous y met- 
trez enfuitc deux jaunes d*œufs criids ; arrangez 
les épinards fur des mies de pain coupées comme 
les précédentes ^ unidez avec un couteau trempé 
dans de l'œuf; pannez le delTus des mies de pain 
& les faites frire. Servez fans fauce. 

Rôties aux haricots verds. 

' Entremets. 'EW^s fe font de la même façon que 
celles aux épinards. 

Rôties aux concombresé 

' Entremets. Faites un ragoût de concombres 
comme il eft marqué , page 90 , quand il eft iîm 
êc bien lié « mettez-y trois jaunes d'œufs , dreifez- 
le fur des mies de pain , & les fiaiiTez comme les 
rôties aux épinards. 

Rôties de toutes fortes de viandes. 

Entremets. Prenez telle viande que vous jugerez 
â propos , de Cw*tle qui a été defTervie de la table » 
coupez-la en petits dez , pour en faire' iin- ragoût 
bien lié ; quand il eft froid , vous y mettez deux 
jaunes d*œufs cruds ; dreflèz votre Viande fur des 
mies de pain , unidèz le deflilis avec un couteau 
trempé dans de Tœuf , pannez de mie de pain , 
faites frire de belle couleur. Servez avec une fauce 
Claire. 

Rôties à la minime» , 

Coupez des morceaux de pain dé ,1a largeur dt 
deux doigts , &c un peu plus longs' , de l'épaiffeur 
de deux écus \ mettez-les dans une caiflferole avec 
de rhuile > pour les pafTer fur un petit feu en les 
tournant de temps en temps jufqu'à ce qu'elles 
Soient d'une belle couleur ; yçus les- dreflèz. dans le 




le tout haché , une demi-feuille de laurier , thim » 
bafilic en poudre « du gros poivre i un peu de vi- 
naigre \ faites bouillir un inftant , & dreâcz (ur Ie$ 
rôties : fervez froid. 



DES SAUCES. 

Sauce à la ravigotte 

Mettez dans une cafTerole un verre d*excellent 
bouillon 9 une demi-cuillerée à café de vinaigre , 
Tel , ^ros poivre , gros comme une noix de boo 
beurre manié de farine, avec deux pincée de four- 
niture de falade , qui font cftragoiî , civette , cer- 
feuil , pimprenelle , creffon aienoix ; faites bouillhr 
cette fourniture un moment dans l'eau , preflez-ia 
dans la fauce « Se la faites lier ûir le feu , pour la 
fervir fur ce que vous voudrez ; fi vous mettez la 
fourniture fans la aire blanchir i il en faut la moi* 
tié moins. 

Sance à Pefpagnole* 

Elle fe fait en mettant un coulis dans une cafTè-^ 
rôle avec un bon verre de vin blanc , autant de boa 
bouillon , bouquet de perfil , ciboules , deux goufl'es 
d'ail y deux clous de géroâe , une demi feuille de 
laurier , une pincée de coriandre , deux cuillerées 
d'huile, un oignon en tranches , une racine Se là 
moitié d'un panais ;' faites-la bouillir prés de deux 
heures à très-petit feu ; enfuite vous la dégraifllez 
pour la pafler au tamis ) alfâifonnez avec un peu de 
fel , gros poivre : vous vous en fervirez à ce que 
•vous voudrez. 

Sauce àlafultane. 

. Mettez dans une cailèrole une chopine de bouIJ* 
Ion avec un verre de vin blanc , deux tranches de 
^citron , la peau ôtée , deux clous de géroSe , une 
gouffe d'ail , une demi-feuiile de laurier , perfîl , 
ciboules , un oignon Se une racine ; faites bouillir 
une heure &c demie à petit feu , Se réduire au 
foint d'une faûce , paiTez-la au tamis > enfuite 
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vous y mettrez un peu de fe] ,* gros poirre , uM 
jaune d'oeuf dur haché , une pincée de perfii blan^ 
chi haché très-fin. 

Sauce à Valhmande^ 

Mettez dans une caffcrote un peu de 6e»Us a^ec 
cfutant de bouillon , une pincée de perfii blanchi 
haché , deux foies de volaille cuits > un anchois y & 
d^s câpres , le tout haché très-fin , çros comme la 
moitié d'un œuf, de bon beurre, fcl , gros poivre j 
faites lier la faûce fur le (eu , &c vous en iervvZ à 
ce que vous jugerez û propos. 

Sauct à tanglaifc. 

Hacàez deux jaunes d'œufs durs » mettez-en b 
moitié dans une caiTerok avec un anchois &c des 
câpres , hachés , un verre de boa bouillon , peu de 
ftl , gros poivre , gros comme la moitié d'un œuf 
de beurre manié d*une pincée de farine ; faites liet 

la Sucé fur \z S:::- dr^îTczia fur es que vous ?ou. 

drez , & jettez fur la Viande le. reftant du jauôè 
d'teuf haché. Cette fauce eft bonne pour mafquec 
lies entrées qui manquent de bonile miné. 

Sauce blance aux câpres & anchois. 

Mettez dans une ca(}èh)ie gros comme un œuf 
de bon beurre , que vous mêlez avec une pincée de 
Jarine ; délayez avec un verre dç bouillon un anchois 
haché, câpres fines entières, iël, gros poivre , 
deux ciboules entières ; faites lier la fauoe fur le 
!eu , ôtez les ciboules avant i{ue de fbrvir. 

Sdûce hourè'eoife. 

Faîtes bouillir à petit feu pendant une dethf^ 
heure un verre de vin blanc avec autant de )us , 
deux bonnes pincées de iHies de pain très-fints , 
gros comme une noix de beurre, deux échalottes , , 
perfii, ciboules y £^1^ gros poivre, enfervantua 
iiiet de verjus. 

Sauce à là carpe. 

Elle fe fait en mettant dans le fond d'une calferol^ 
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un peu de lard avec quelques tranches de veau &c 
trois ou quaure traaçons de carpe » un oignon, 
deux éehaipues , une raeine \ faites fuer fur un 
petit feu pendant une demi-heure : quand elle fera 
un peu attachée a la caSèrok 9 mouillez avec un 
vems de vm blanc » deux bonnes cuillerées de coulis , 
mitant de bouillon ; faites bouillir &c réduire 9 
peiit feu au point d'une fauce ; dégraifTez Se pafleif 
au tamis ; aflaifonnez de fel &c gros poivre. 

Sauc^ italienne en gras & en maigre* 

Mettez dans une caflêrole deux bonnes cuillerée» 
d'huile fine, des champignons hachés, avec un 
bouquet de perfil, ciboules & une demi-feuille de 
lawier , une gouflè d'ail « deux clous de geroâe ; 
paflêz le tout fur le feu 6c y mettez une pincée de 
farine ; mouillez avec du vin blanc , autant de boa 
bouillon &c un peu de coulis , . fel , gros poivre ; 
faites bouillir une demi-heùre , dégraiflez , ôtez le 
bouquet & fervez j (î c'eften maigre , vous y mettrez 
du bouillon maigre , Se à la place du coulis vous 
y mettrez un peu pkis de farine , Se deux cuilleréei 
de jus d'oignons, 

Silice aux petits œufi^ 

Mettez dans une cafferole un verre de boa ^ 
bouillon , avec un filet de vinaigre , £e\ , gros poivre , 
trois jaunes d'oeufs durs hachés, gros comme la 
moitié d'un œuf de bon beurre manié d'une petite 
pincée de farine \ faites lier fur le feu , Se vous 
xn fervez à ce que vous voudrez. 

Sauce piquante. 

Mettez dans une caSèrole un morceau de beurtfi 
avec deux gros oignons en tranches , une carotte , 
un' panais , un peu de thim , laurier , bafilic ^ deux 
clou$ de gérone , deux échalottes , une ^^uiTe 
d'ail , perfîl , ciboules 1 paifez le tout enfemble fur 
le feu , >ufqu'à ce que cela foit bleu coloré ^ enfuite 
vous y mettre^ une bonne pincée de farine j mouil- 
lez avec 4u bouillon & une .cuillerée à bouche de 
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finaigre; faites bouillir à très.petit feu , dégraiflei 
& paiTez au tamis ; alTaifonnez de fél, gros poivre» 
Servez- vous de cette fauce pour tout ce qui a belbia 
d'âtre relevé. 

Autre fauce piquante* 

Faîtes bouillir un demi-fetier de vin avec autant 
de bouillon ; quand il fera réduit à moitié » vous y 
mettrez une échalotte , un peu d*ail , une pincée de 
fourniture de falade , le tout haché très-fin ; faites 
bouillir lin moment & y mettez enfuîte gros comme 
une noix de beurre manié d'une petite pincée de 
farine , fel , gros poivre ; faites lier fur le feu. 

Sauce piquante froide. 

Pilez très-fin une bonne pincée de fourniture 
de falade , avec une demi-gouffe d'ail , deux écha« 
lottes 9 déleyex le tout avec un peu de moutarde 9 
de rhuile , un filet de vinaigre , fel , gros poivre. ' 

Sauce à V agneau* 

Prenez gros comme deux noix de bon beurre , 
que vous maniez avecperfil» ciboules , échalottes 
hachés , & deux pincées de mie de pain fine ; met? 
tez le tout dans une cefierole , avec un verre de 
bon bouillon , autant de vin blanc , faites bouillir 
quelques bouillons ; affaifonnez de fel, gros poivre ; 
tn fervant mettez-y un filet de verjus. 

Sauce à la reine* 

' Elle fe fait en mettant dans une caflerole un 
morceau de beurre avec quelque champignons, 
un oignon, une carotte, un panais, une demi- 
gouife d'ail , perfîl , ciboules ; pafiez le tout fur le 
feu. Se y mettez une pincée de farine, mouillez 
avec un grand verre de bouillon &c autant de vin 
blanc, faites bouillir une heure , dégraifièz & 
paflez au tamis ; faites bouillir un demi-fetier de 
lait awc gros comme la moitié d'un œuf de mie de 
pain , lorfque le pain aura bu tout le lait, paffez-le 
dans un tamis en le preifaot fort avec une cuiilier , 
6c le mettez enfuite dans votre fauca^uec fel» 
gros poivre* 
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Sauce à la provençate^ 

Hachez du perfîl, ciboules» une gouflê d'ail » 
des champignons , mettez-te tout dans une caffêrole 
avec oin peu de l'huile pour te palfer fur le feu , 
mouillez avec un demi-fetier de vin blanc, un peu 
de bouillon, Tel , gros poivre , faites réduire au 
point d'une fauce \ dégraiiTez avant que de fervir. 

Sauce au jus (Torange. 

Mettez dans une calTerole un demi-verre de boa 
bouillon avec autant de jus , quelques zeAes de 
pèhire d'orange aigre , gros comme la moitié d'un 
œuf de bon beurre manié avec une pincée de farine » 
fel , gros poivre ; faites lier Air le feu & y preflèz 
cnfuite le jiis d'une orange aigre. 

Sauce roujfe aux câpres & anchois* 

Mettez dans une caflerole un morceau de bon 
beurre que vous délayez avec une bonne pincée de 
farine, un anchois haché , fel , gros poivre, câpres 
fines entières, deux ciboules entières; mouillez 
peu-à-peu avec du jUs jufqu'à ce qu'il y en ait affez 
pour donner une couleur rouffe à votre Cmice , faite» 
lier la fauce fur le feu. Si la fauce eft trop épaiflc , 
vous y mettrez un peu de bouillon; ôtez les cibou- 
les avant que de fervir. 

Sauce à la rocambole. 

Mettez dans une caiferole un demi verre de vin 
blanc, autant de. bouillon , deux ou trois cuillerées 
de coulis , fel , gros poivre , faites bouillir un 
quarr- d'heure \ & y mettez cinq ou fix rocamboles 
écrafces avant que defervir. . 

Sauce à la rémoulade. 

Mettez dans une caiferole une échalotte , perfîl; 
ciboules, une pointe d'ail, un anchois & des 
câpres , le tout haché très-fin , fel , gros poivre ; 
délayez avec un peu de moutarde > de rhuilc & du 
vinaigre. 
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Sauce à la poivrade. 

Mettes daos uae paflèrole g^os cosune I^ moitié 
d'ua œuf de beurre, a?ec deux ou trois oignons en 
tranches , carott/es éc p9oais coupés en zeftes , luie 
Souflè d'ail , deux écMottes , deux clous de géro* 
fle , une feuille de laurier , thym * bafiiic , paâèz 
le tout fur le feu lufqu^à ce qu'il comgieiice à fe 
colorer , mettez y une bonne pincée de farine » 
mouillez arec un verre de vin rouge , un verre 
d'eau , une cuillerée de vinaigre , faices bouillir 
une demi-heure , dégraiflèz , pafiez au tamis , 
mettez-y du fd , du gros poivre. Servez-vous-eg 
^ur tout ce qui a belbin d'être relevé. 

Sauce au mouton^ 

Mettez dans um: cafTerole de réchalotte hachée,' 
très-peu d'ail , écrafez l'ail Se réchalotte enfemble, 
& y mettez une cuillerée de bon bouillon pour les 
jdélayer, vous y ajouterez enfuîte deux cuillerées 
de coulis , du fel 8c poivre ; faites faire un bouillon 
à cette fauce , paflèz-Ia au tamis dans une autre 
cafferole ; avant de la fervir y vous la ferez chauâêr 
un moment» 

Sa^ce mêlée» 

Prenez perfil t ciboules , champignons , une petite 
poîme d'ail, le tout bienha^ché^ pai&z-ia fur le 
feu avec un peu de beurre , mettez-y une pincée 
de farine , Se mouillez de bon bouillon. , 

Quand votre fauce eft cuite & réduite à moitiét 
mettez-y deux cornichons hachés , une liaifi>n di 
trois jaunes d'oeufs délayés avec du bouilloâ ; faites 
lier votre fauce, 6c raifaiToanez de bon goût: 
fervez-vous-en pour ce que vous jugerez à pro- 
pos. 

SoMce appétijfante.' 

Prenez de tpuies fortes, de petites herbes à . 
fourniture de faiade , de chacune finvant fa force ; 
après les avoir épluchées. & lavées, ^ mettez avec 
trois échaloites , faites bouillir le tout un moment 

dans 
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dans un poêlon , & le retirez à Peau fraîche ; après 
ravoir preiTé, il faut le piler bien fin dans un 
mortier i vous le mettez enfuite dans une caflèrole 
avec une cuillerée de bouillon & d^ux cuillerées do 
coulis; délayez le tout Scie pafllez au tamis dans 
«ne autre caHerole ; vous y mettrez du (qI , gros 
poivre , un peu de beurre &c une cui ierée de 
moutarde ; faites lier la fauce fans qu'elle bouille. 

Sauce au blanc , en gras & en maigre* 

Mettez dans une calTerole , fi c'efl en gras , du 
bouillon gras , & en maigre du bouillon maigre, 
une bonne mie de pain , un bouquet garni de perfil, 
ciboules, ail, échalottes , thym , latirier , bafiiic, 
clous de géroâe , un peu de mufcade , quelques 
champignons entiers , un verre de vin blanc , Çt\ , 
poivre , faites bouillir le tout enfemble , & le faites 
réduire à moitié ; vous palferez enfuite cette fauce 
à rétamine pour en tirer un petit coulis. 

Quand vous êtes prêt à vous en fervir , vous f 
mettez une liaifon de trois jaunes d'oeufs avec de 
la crôme , faites-la lier fur le feu , 6c foyez attentif 
• à ne la point laiifer tourner. 

Vou& pouvez vous fervir de cette fauce pour tou«- 
tes les viandes & poifibns que vous voudrez mettre 
au blanc. 

Sauze au verjus. 

Mettez dans une calferole deux aiillerées de 
▼erjus , autant de coulis , fel , gros poivre , de Té- 
chalotte hachée très-fin ; que cette fjuce foit fort 
claire ; faites.lachaufier , &c vous en fervez pour^des 
grillades. 

t Sauce provençale* 

Mettez dans un cafferolc deux cuillerées d'huite 
fine , de l'échalotte ^ champignons hachés , deuic 
gouflès d*ail entières , paffez le tout fur le feu ; 
mettez.y une pincée de farine , 8c mouillez enfuiip 
avec du bouillon & un verre de vin blanc , fet, 
gros poivre , un bouquet de perfil ^ ciboules \ faite# 
bouillir cette fauce à petit feu pendant ime demi* 
TQm H. Q 
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heure , dégraiflez-la « 8c ne laiflèz d*huile que ce 
qu'il faut pour qu'elle foit perlée 8c légère ; ôtez 
le bouquet 8c les deux goufles d'ail. Ser?ez avec ce 
que TOUS jugerez à propos. 

Sauce Robert bourgeoife. 

. Mettez dans une cafTerole un peu de fariâe » 
faites rouiSr votre farine à petit feu ; quand eUe 
eft de telle couleur » mettez-y trois gros oignons 
hachés très-fin Se du beurre fiiffifamment pour fôire 
cuire l'oigson ; mouillez enfuitc avec du bouillon \ 
dégrai/^èz lafat^ce 8c la laiflez bouillir une demi- 
heure ; quand vous êtes prêt à fervir ^ mettez-y 
fel , gros poivre , filet de vinaigre 8c d« la mou- 
tarde. Vous vous fervirez de cette fauce pour le 
porc-frais &c dindon. 

Sauce à la crème. 

Mettez dans une caflerole un peu de beurre « 
lierfîl, ciboules , échalottes , le tout haché , une 
goufie d'ail entière , palTez le tout fur le feu-;, mer- 
iez>y une bonne pincée de farine, mouillez avec 
de la crcme ou du lait, faites bouillir un quart-, 
d'heure , paiTez la iàuce au toxçiXs dans une 'autre 
«afferole » quand vous êt€is.pi:êt a. fervir , me|ièz-y 
un peu de bon beurre avec une pincée dei|>i(îtâ 
blanchi 8c haché trè^-fîn^ Tel , gros poivre Vv &ites 
lier la jCïuca.fur le feu. Vous pouvez vous fervir de 
cette faucc pour toutes fortes d'entrées s^i hlanc* 

'"' Sauce à la marquife &piquiintè. 

Mettez dans une caflèrole deux bonnes pincées 
de chapelure de .pain bien fine ., gros comme uh 
petit écu de bon beurre , plein une cuiller abouche 
d'huile fine , de l'échalotie hachée , Tel', gros poi- 
vre , du Verjus fiiffifammetit pour éclaircir la faucê, 
faites-la chaufifer pour la faire lier en là reitaaxtf 
avec une cuiller. 

r Cette fauce peut fervir en gras 8c en maigre A 
toutes fortes i^è viandes qui ont befoin d'uae^liiuce 
piquante* - . • . 
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vo'lailies ou gibiefs. ' 

Mettez darisiine câÔerolc un verre de> via '|)îanc, 
la moitié d*ùn cîtrôn coupé en franches,, un peu de 
chapelure de paîfl très-fine ^i deux'; cuillerées à 
bouché* dé boiiBC hiiriè /*im. bouquet de- periîP, 
ciboules, deux goul!itHd*aîI, un peu d^eftragon, 
deuK clotis de gécofle » uâ}(t0u de "boh bouillon , 
fer 5 gros poivf & » faites ix)Ut!iif le iouc eafèmble à 
trés-petil feu peadant ua qiiart-d'heurc ; dégraiflbi 
enfuice Sc.paflèz ivôtre fance au tatnts :. vous'voui. 
/ervirez.de cène feïuçcpour ce que vous voudrez ^ 
foîi rofailie t)U gibier, .. , ; i 

•^ ' • ! Sauce au civet. 

- '* Ofl. prend ile^ débris du gibier que fon atlefler- 
vis de W tîible , eu de ceux dotit on à ôté la chair 
pour faire des entrées ou hor^-d*œùvres[ ; on cafle 
un peu les os pour les faire bouillir- avec du bouiû 
Ion ou du Coulis , quelques échatottes , - un: verre 
de vin blanc , , un.clou de gérofle & deux feuilles de 
bafilic ; .réduite au point d'une fauce, x>a la paff* 
au tamis pour. s,'en fervïr à ce que Ton veuîr » 

.. V ' Sàuct'ài]ivoire*. 

* On prena le Tondfd^e braîfe qulne Toit pomt 
de trop hakit^ géât V'où l'on a fait cuh-e ce que Tori 
a fervi Itir la taWc j après l'avoir dégraiffc âc paffé 
au tamis , on y met un morceau de beurre gro» 
•comme une noix; après l'avoir manié de farine , oi 
fait lier fur le feu , on y ajoute un jus de citron ou 
un filet;de verjus s^îl ^n ëft befoîn'j pour s'en fervic 
^ ce qUcl'on veut. ' - ' ■ i ' - * - 

. Sauce i^Xa: f alite Meixekouîu ., 

* On met dapsiuiïe^cdJTejroIe du coulis aî^eclii 
,bon morceau çie bfturre manic> avec un peu d» 
farine, fel , gros poire , trois jaune d'œufs, trois 
ou qqatre éc>a)ôti.es hachées ; on fait lier fur le fe:t : 
il faut: qu'ejle fûît-épiiilîè. Cette fauce fert .pour 
sf.9m pe qujjj'ge met â la fainic Mcnehonit 3 x)a 
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retend fur la viâofia ou. poison « qi^. 4*09 paiw 
enfuite , Se on Tarrofe avec du beurre ou de Thuile 
pour lui faire prendre une couleur dorée dans us 
four ou fous un .couvercle de tourtière, pour 
ftrvîr avec la fauce^ué Fon veut. 

Sauce bachique -qui ptui^fervir di fyuce verte & 

Mettez dans lino'iDifièroie une cuillerée dluiile 
fine.» draii-fetier de bomèouilfbn vune chopine de 
vin blanc, faites bouîHir'letotrtenfemble & réduire 
à plus de moitié ; metiez-y enfuite de réchalotte'i 
freflbn alenoix , de K^fh^gon 9 du cetfeuil , perfil , 
ciboules , un peu d'ail, le tout haché tris-fia, fel, 
gt*os poivre; faites bouillir le^nout enfemble ua 
inftant , & fervez | fi vous avez un ^ude sCouHsâ 
mettre dans la faiiçe , eUe4i':en fera ^m$: mieux. 

Cette fauce peut voua ferviç pour unç fauce verte 
piquante à telle viande que vous iugerez. à propos* 

Façon défaire le vinaigre ronge ^ blanc & roiat.- 

Suivant }a quantité de vinaigre c]Ue vous voulez 
faire 9 vous prenez un valflfeau plus bit moins grand : 
pour en-feire vingt pintes 9 prenez un' baril de cette 
grandeur qu'il foit neuf ^s'ii. eft de vieux bots , il 
faut le faire doler en ded^^nf ; enfi^i^ vous prenez 
Une pinte de fort vinaigre» que vonsâites. bouillir, 
& le mettez tout bouillant dans le^ibiârU «^ que vous 
boucherez bien avec le boadon , êc le ^roulez eç 
l'agitant jufqu'à ce qu'il foit, tout-à-fait frofd \ (îx 
heures après vous ôtez ce vinaigre , ^ mettez ce 
baril en place dans un endroit chap^d ; apr^s l'avoir 
bonbonne, faites un trou dans le haut -du baril 
au^delTus du iabkj alfez grc\nd pour mettre un 
grand entonnoir- ; faites-y* entre!- *par l'entonnoir 
deux pintes.de bon vinaigre* 5- haif iour«; api%s ajbu- 
l!ez*y utie .pinte cfevitr propre à fairâdu vinaigrée; 
de huit joutas en huit jours vous y ajoutet^ex une 
pinte de vin jufqu'à ce qtie le baril foit à moitié 
plein> alors vous en ponvez mettre davant^. B 
âlU dvoir attention que le vinaigra fôl^tou^eufs-dc 
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liMinôme. twnt > çue le proroier que 1 6u$ y âvea 
mis, parce quel' Uétohpkis foible, Faugmeata* 
ti<?ii. que. vous .foriet ri'auroii pas Ja même forde» 
yotjrelHiril ^tantr plein 6c le vinaigre dans fa bonté »: 
vous en retirerez les deux tiers que vous mettrez 
€t«msi un autre vaidèau ; enfuite vous remettrez du 
vîn .peu-à-pfiti dam: le fearil ^xomme il eft dit cU 
defllis.; p<ar ee moyen » vous .avez tovjoiurs du vi- 
naigre. ; • . . 

^5^ vloiC' plus. piiopre à faire du vinaigre, eft 
crfyj,iiu9 Von tire près de la lie., celui qui eft 
pouJïe g< aigri fans avoir de fleur ; lôrfque le vi^ 
niiigre n'a. point aflèz de couleur «vous y mettez du 
JUS ^e. n)ikres fauvQges «bien mûres* . 

. (îe. vii^igre^lancz/eifàit avec le rouge : pour le 
fdii^9 VQm.niQlt9R «Kx!piiM)es.de.iVi]iaigre fpr le feu » 
^ifer i^«% J^wiHit.Jûfqu'à £ô qu41 (bit réduit à 
l4^j^;)e9wii^?veii!is le fitties diftiller: (km un alem-^ 
t4çirtVf)M$c en miejtt^s plus ourfiEDins , futvant la 
qi^ntjf é que iK>tfs en voulez faire^ . 

t Poiir,/iH/'€Heyiaaigre ro^f ûitcs ficher deux 
jeurs au foleil une ooce.. de rofes mufcades que> 
vp^ mçttri^ cl9i)s tifltcf't>ttttô de vinaigrt.; inettes 
les rofes &c le vïnsigft rau'fiilçil: peiufant. quinze 
ÎQUrs dans. ung^bputeiUeJûeo. bouchée. Celui^d'ef* 
(hrgbn, de fuféau ,^'oêniet* fe fait de, même ;' celui 
à la fleur d'^ringe , ton meé la feuille (ans être fé« 
chée; celui à rail, iLiàufvqijQtre pintes de vinaigre 
blanc pour une once d'afl , douze clous de géroâfi 
U |Mn^ 4nufcade. coppée par morceaux. , . . . 

... t -tHnàigre printanUr* * 

...» ; . , - . ^ ' -, . , 

.^t>rênéz49ns<^ prini^s^» uvejs.le ihols de juiii; 
toy^i 'VS^ief de^ê^^itei hfrpes' , comme creflba % 
efmgfm , p|i^Pf5nelle.^:'c^^^ 

V faites âc^^jf^ i^^pties .tierces au foleii. 

^ Quand éDgs«/oi}t f^chps foi^ lés; mettez dans untf 
crAJcbc 4'environ j^x pin^s,, avec dlxgouifes d*ail y 
autant d'échalottes , iix oignons , une poignée de 
gfiinesde moutarde 1 vipgt clou» . de gérofle^ iin 
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c4.mt-gros de isaeis , un gros de pofvrtt^ong ,' nu* 
citron coupé en tranches avec fou écorce. 
. Fmpliflèz la cruche de vinaigre ; après ravoir 
bien bouchée , vous Texpolêrez pendant dix jours 
à Tardeur du (okO. 

Vous te paflerei après dans une chaufie pour le 
tirer au clair ; mettez4es dans des bouteilles que 
vous bouchères bien, '6c vous, vou^ en.fbrvirez 
après à ce que vous jugerez à props* 

C'eft ici que je finirai mon inftrtiaiôo dé ciiifin^, 
pour pafTcr à un autre qui fera encore fon nécef* 
faire' aux cuifinieres & aux dames bourgeoifes qui 
fe font un plaifir de faire des confitures & des ra- 
taliats de toutes fortes; l'on apprendra la façon 
de &ire des compotes de toutes efpeces » 6c com- 
sicntr^n peut mertre^à^ôfir«>o& l^^'fii»its ^ue* 
Jq providence nous fournit. Jlpriss avo^ é^ipliquëlà' 
feçon de fervi^ les abonnes Mies en tbiilec^^drtes 
de fruits ji&i desccbangemehs que r<>ii M pt^/fàiré- 
en confkyrçs fccher:, liquides «i '^lliquetifS ^ }e .fi-i 
ahrai pour les ixerlbniiesrde ppôviîâec qnlne veulent 
dépenfer que fort peu en co^ures , Se qui ferene 
^charmées de pcodEter ddRs Thiver dei fruits que la 
nature a produis pendant féié;''>i'' ' 

, Il i4iii • - -ri' '■" "V'% 1 • r i'i 

1 . j . . ' i J J -Il «.^^ ' • : » J • 

... CHAPIT, R:«.r^fll. f 

• • ■ • '■ '■ 'Bé^t^mi: ■^'^^''' '"' ' '" 

J. .. - „ îi .. 1 •-•■•j f'!'i- 'w^^^ sr«u ': il 
E commencerai rôffièë^iparf 4â''dêrcWptîon 'cics 
fruits connus pour les ,w«îl^«wrfx:& fuivrai For- 
dre que la nature obfervc pour nous les fournir. 
• Elle éoittiiûence 'fès'bieiîfàfai" m ' les ' ftults ' r bii- 
aes v'mi? font' les fraift^* tïé' jardtfr&^ceBèi'de b»ï; 
ks cerîfes précoces'V'Ies' tarifer Mtivèï,' teinte.'' 
fifes de Montmé?eflêys''1iû?'lS$h^%«îé;'à eoUnès 

i}ufeiiêtf,'lés •cc«fesfeM«feK"-'ft*lî*'^^^^ *^'c^- 
rîfes ) lés big*«àux'; les gtîîghés^Sc les dlgrlôttes y"^ 

fbnt «omprifes: . ' ''^ '* '\"' ' ' ; 

kKous avons la grésillé rouge , la blaiiche ; b> 
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petite grofeille rouge de Noifî eit la meilleure pour 
la giclée. 

. Enfuite viennent les abricots i il y' en a de trofs 
fortes ; ravoir , les abricots hâiîfs , Tabricot muf- 
qué , Tabricot ordinaire. 

Noms dts différtmes fonts de pnénesm 

Nous avons, ILe damas blanc. 

La mirabelle de deux Le damas doir. 



fortes y la grolTe &: h 

petite* 
Le damas de piufîeurs 

efpeees. " 
Le damas violet. 



Le damas rouge. 
Le damas gris. 
Le gr0;S damas de Tours; 
Le gros damas d'Efpa- 
. gne. 

Les autres prunes font i 



La prune de reine Claude. 
La prune virginale. 
La prune roche-courbon. 
L^ prune impératrice. 
La prune de perdrigon 

violet. 
Le perdrigon hâiif# 
Le perdrigon blanc. 



La prune impériale vio- 
lette. 
La pruae Sie-Catherinc. 
La prune royale. 
La prune dauphine. 
La prune mignone. 
La prune maugeron. 
La prune de monfieur. 



Noms de différentes fortes de pêches. 

Comme la pêche eil fupérieure en bonté aux 
autres fruits , U efl auffi néceifaire d*eil conncître 
les difierentcs efpeees. 

Vawint pêche blanche , quoique petite , efl: la 
plus recherchée , parce que c*eft celle qui paroît la 
première ; toutes les perfonnes qui veulent fervit 
de la nouveauté en veulent avoir. 



La pêche . magdelaine 
rouge &c blanche. 

La pêche de Troyes , & 
h double de Troyes. 

La d*alberge jaune* 

La violette hâtive 8c tar- 
dive. 

La mignone. 



La pourprée. 

La belle-garde.' 

La pêche admirable. 

La d'andilly. . 

La nivette. 

La pêche pavi admirable* 

Le pavi rambouillet. 

Le royal. 

G4 / 
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La chancellerie. 
Le rouge de pomponne. 
La p£che brugnoa vio- 
ler. 



orange. 
Le roulTelet de Reims. 
La mirée mufquée. . 
La cinfle madame. 
Le bon chrétien d'été. 
La bergamotte d*été. 
La fondante de Breft. 



La pèche de pot. 
Le pavi rouge. 
Le paTî magdelaine. 
La pêche d'Italie. 

Poires bonnes à manger dans Fêté. 

Lo poil-e de blanquette. 

A la reine. 

La royale d'été. 

Le petit mufcat. 

La poire fans peau , ou 

rouflelet prim. 
Ltï poire d'orange , parce 

qu'elle a la figure d'une 

Poires bonnes à manger dans Fautomne* 

Le beuré gris Sic le beuré 

roiîge. 
La bergamotte fuîffè. 
La meffire-Jean de deux 

fortes. 
Le doré & le gris. 
Le martin-fec. 
La bergamotte de deux 

fortes , la commune & 

créfanne. 
La dauphine ou frangi- 

Poires bonnes à manger dans F hiver» 



pane. 
Le fucre vcrd. 
Le doyenné. 

La bellifiime d'automne; 
La verte longue. 
La verte & longue (biflè» 

ou verte longnepana- 

chée. - 
Le Bezy îa motte. 
Le petit-oing. 



La loujfe bonne. 

La marquife. 

Le St-germain. 

La jaloufîe. 

Léchaiferie. 

Le colmar. 

Le fatin. 

Le bezy de chamonteî. 

L'ambrette. 



Le bon chrétien d'frîver. 
La bergamotte d'hiver. 
La bergamotte de fou-i 

laires. 
La merveille d'hiver. 
L'angélique de Bordeaux» 
La vigoureufe. 
Le franc- réal. 
Le rouflelet d'Anjou. 



Noms des différentes fortes de pommes^ 
la ceiAPtie^ 1 La ceinette franche., 



Mourgeoife* i^S 



La reinette de Bretajgn^ 
i^ reintïte blanche eft l^ 

moins ejtimée de toutes\ blanche 

les reinettes. 
La pomme d'or , ' ou éi 
-4tap fl'Of* - ' 'i 
La poaiw (ranr% '^^ 



La caiyille de deux ^r-* 
tes » la rougit. Si la 



Le fenouiller* 
Lapaffe-ppmmet 
Le courpendù» 
Lé ch^igner^' 

X>ùut^s de cu/tiUir les, fruits & cof^m<n4 le$ 

Les fruits d'été ^ tant ^ noyaux ctu'S pepfw , ut' 
doivent être cqeîllis que qu;»d iis (ont dans leur 
entière, maturité; 8i fi vous attendes qu'ils lefbienc 
trop « il$ devienoeoc coioooeux ftc molUlTent promp* 
tetoeni* :v\i ' 

1 Ceux dkiUBmpf^ qtfî Ar cueiltent crdkiairemene 
dans le;mois^e feptembredoivent ôtre cueillis av«iar 
qiiîils foknt toti;*à-.r3it dans leur raaiiirité. 

- Ceux.i£AArer.doïftm toe. cueillis long- temps 
i^vanc leur mJtnrité* \ 

, Pootctbincitreria lÉatnrké des fruits d'été r il 
£iutjesitftter doucenieiTt Vers 1<^ queuei, Ha pour 
pèuique^foui feniîez qoejle. fruîi obéifTe ibus les 
doigts i. sroiis id idérachei. légèrement pour ne le 
point ùtxtk ^.ipuBesifàrgeg^ Û9i fruits doivent être 
cœittisafBC leurs queàes ^ il ëû! très-efièmiet de 
dioifir UA Jieàii.JQitr pour'ctteiJJir les fruh» qui font 

Après que \t^ fruits ftot^ cueillit ^ il faut les 
porter àois±meiit .&nf.cme,&nreikors. des atteintes 
du froid y principalement ceux d'hiver r qni n'ac^ 
quierent leur matàtîEél;queudanliUâ.rel endroit \ ar^* 

ngey ^|it votrç .fruit.fur 4es jplanches , les poires 
lef,pàm]nîef\dL\\j^)iJt en" liaut > & hs figues fur 

côté,/-. • ,;■■■. ''\': / • 

. Il.nefâgXl>«^^n^^?%Weàèpàîlte tfeltpûsItBrfruîr;^ 
iarC^ que ç^ra ri^. fert fouvent qu'à lui domier uti 
Wwvaj^ tQÔt t,8< l?e l'empêche point de fe pourrir* 

. LQf r<iu«[:tOy[Vk» tttbf fem arrangés flir le? piaà«> 
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ches , iJ faut a?dîr./bîn de les vîfirer'/bw^ty 'poifr; 
en ôter à merih'e ceux qui commencent â fé pourrir, = 
^i gdterôient aufli les autres^ par ce . moyen vous 
les ccnfervercz long- temps; 

, Boijfbn Âu^cqfï. . " .. r 

II faut le phoiQr bi^ lOicndé de ion ècerce « nov* 
▼eau , net , bjeo noqsrt ,1 de moyenne jp-ôfiëur t^ 
prendre garde quMl n'«iit été n^ouiflé par Teau de 
ja më^, A&'tiuH! ne^lcàte;i)as le inoifî; il-fiùt le 
biûler^dans une poêle- de fer ou de terre ; pendant 
qu'il t&ixa te ftu on i'agite continueliexticnt fea 
i^muaotla pële jufqu'à ce qu'il ibitpreique noir/* 
puis en le réduit en poudre, avec le moulin à café. 
On fait ^bouillir ilel*eaa4aas tme> cafetière,, on la* 
retire un peu du feu pour y jetter une once Sc' 
demie de café en^px^udre pour'uneixiiite, Aau ; "^a 
même temps. on iremue Teau avec unelcuklier , xaxsb 
peur mêler le cafi y que^pour empêchée Peau de^ 
icrtirde la cafetière» U faut le. faire, botililir fêpt 
eu huit bouillons 9 jufqu'à ce qu'il ^ne paroiflè plus; 
rien fur l'eau; enftiite vous k cetireres do feu 8c 
y menez une ctiillecée à boucbe d^eitu fraSche , Sc- 
ie iaiflêz.repofer fiir!lai.lcendre chaude. Quand le: 
le. moment vient. de *ie ièrvir » vous iê tirez f^clair^» 
& ie âites chaufièr^oommedl faut. Quandijoh foii^; 
dra le prendre au lait ou< à' i«r crème , raos -autu« 
£c in. d'avoir de lUiâ oadeJ'autrç ixiàittiifiEparémeat 
dcns une cafetière , &c le fervîrez dana^ées ''taflès 
dont vous^VBit"caLun'cafiat«t.^^^ ■ -^ 

Obfervât'que lie café nowyellement-brûié eft le 
meilteur; ^ ..^\'"u .. i « 






Faites bouillir db j^fe^u /lorfgtfcllè'.çft .^fouît 
lante , prenez Une once 'dé chbcoUJt*p'our' chaque 
xafle.d'cau,5 matiez vot^ç .chocolat ;dan;.une:cho;-' *' 
colatiêfé; '&c verfez'yptrç eait boliaûi^té/deijus; 
lailTcz bouillir vorrechoèolat. deux ou trois, iôuil- 
Ions , enruite vous i'éloigne? dri peu^jîu ftp pfiiir ftr 
laiflc^ miUi'ûnet; tcddanï lia 'q^att'dTOure Vetfle 
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remuant avec votre moulinet pour ^achever de le 
diflbudre. Quand on éft prêt à fcrvir » on con- 
tinue 9 après l'avoir ôté du feu, juftiu'à ce qu'on 
l'ait bien fait mbuflèr. Qn verfe cette moùfTe dans 
la tafle , &c on achevé de fa remplir de chocolat* On 
recommence après à le remuer pour faice venir dé 
nouvelle mouife , & on remplit de même les autres 
taffes ; lorfqu'avec le moulinet on veut bien faire 
snouffer le chocofat 9 il faut que par proportion i^ 
Ici quantité que vous en avez , la mufiè foit de telle 
hauteur , que fans touct>er au fond de la çhocola-; 
tiere , dont elle doit être éloignée d'un demi*tra- 
vers de doigt , elle ne iaiflè pas d'être entièrement 
noyée dans le chocolat î car fi la partie fupérieurç 
du moulinet excédoit la hauteur de la liqueur , ia 
moufle ne fe feroit qu'imparfaitement. . 

'Le chocolat an lait fe fait de la m^me manière; 
au lieu d'eau , comme j'ai dit ci-defllis 9 vous vous 
fèrvez de lait, que vous faites bouillir. Prencj 
gard*? qu'il ne tourne. Si vous trouvez que le cho- 
colat ne foit pas aflTez fiicré de lui-même» vous y 
mettez du fucre fuivant votre goût. 

BoiffbnJe thi ^ bavaroifi & citrannelie. ' 

U faut choifîr le thé récent , en pentes feuilles 
entières» vertes, d'une odeur & d'un goût de vior 
lette . doux & agréable. Vous mettez'infurcr chaur 
dément pendant un quart- d'heure deux pincées de 
thé dans une chopine d'eau bouillante. Le ihé fe 
prend avec du fucre en pain ; 8* lorfqû'on le prend 
avec du fyrop de capilaTre , on appelé cette boiifon 
bavaroife : quelquefois l'on met infufer avec le thé 
deux tranches de citron, que Ton nomme citron- 
nelle. On fait encore du thé au lait de la même 
manière. 

Comment clarifier du fucre pour faire toutes : 

fortes de confitures, 

- . ■ * 

II fiut prendre le blanc d'un œuf, Je bakre avec 
la main & de l'eau , fuivant ce que vous voulaz 
mettre de fucre -, faites bouillir en mettant(de lemps 
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cft itmçs de Teacr froide juApfi ce qae fe (vm 

lait clair « 8c qu'on Fait bien écume ; tircs-Ie (ht 

fcu y & le paiicÂ dans une ièrnctte bianche ou dans 

un tamisa vous en ferez après Tuâge qu^ii vous 

plaira. 

Dis àiféraïusaàgbnsàufitarêm. 



Cfaaqiue cuiflbn de (iicre a /on ufiige » finvsBt 
Femploi que Fon en veut aire ; elles £^ fuiieat 
toutei à mefiice qu'il continue à bouillir. Aptis 
Favoir &!t clarifier , comme je viens de dire, vous 
le retncnez fur le feu pour le fîdire bouillir. Vom 
coBnoiflez qu'il cil au petit Ufle . qui eft (à pie^ 
niere cuiflbn , en trempant un doigt dedans » î'ap* 
|Kjy Dt cpntre un autre ^ & les ouvrant tous les 
deux , il le Élit petit fil qui le cafiè & fe retire en 
gcûté âkr les doigts : la feconde , qui eft /e graxà 
iijpé , a un bouillon de plus » le fil ne fe caffe pas fi 
Êcilemeot 9 & s'étend plus long dans les doigts. La 
La troîfieme qui eft le petit perlé ; a un bouillon de 
(lust & fe connoît en feilânt la même opératipni 
ïi ie fil ne fe caflTe pas. La quatrième t. qui eft k 
grcnd perlé , fe connoit en ce que le fucre , ea 
jbouillant , forme des perles rondes & élevées. La 
cinquième eft la petite & grande, çueue de cochon^ 
qui fe connoît en le fâifant bouillir un bouillon de 
plus 9 Se prenant du fucre avec l'écumoire , le 
laiflbnt tomber , il forme la queue de cochon ; s'il 
tombe gros , c'eft la grande queue de cochon. La 
lixleme cuiilbn , c^^^le fouffJ \ ce que vous con- 
noilfea en continuant à le faire bouillir » & trem* 
pant récumoife dans le fucre , puis fouftlant ^ 
travers les trous , il en fort des étincelles de fucre 9 
ou des cfpeces de petites bouteilles. La feptieme, 
qui eft la petite & grande plume ^ fe connok de b 
même façon que la précédente , à la difterence que 
ks efpeces de petites bouteilles doivent être plus 1 
lortes ; 8t pour l:a grande plume , vous trempes i 
l'écumoire dans le fucre d'un revers de main : il en 
doit fertif des liiigceUes longues qui fe lieanenl 
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CjDfim^Ie en s*élevant en Tair, La huitième # ({ui eïl 
ifpetà & gros boulet , fe conaoit en faifant bouil* 
lir quelques bouillons de plus« Vous mettez de 
l'eau frakhe auprès de vous , vous y trempez deiu( 
doigts , en prenant promptement du fucre avec » 
& les renjettez promptement dans de Teau ; le^ 
fuçre que vous avez pris vous le roulez dans les^ 
doigts , il doit fe ramaiïèr comme une pâte pour 
en faire une petite boule , qui reile molle étant 
refroidie; & pour le gros boulet, elle doit être plus 
ferme. La neuvième cuiflbn eft le caffi^ elle (ècoti* 
noft de la même façon que le gros boulet ^ à cette' 
dlfFérence que la petite boule que vous avet étant 
rafraîchie dans l'eau , il faut qu'elle (è caflTe en 1» 
preflant dans les doigts. La dixième « qui eft le 
caramel , eft peu dlfterenie de celle c^ câiië ; il f 
aie caramel foncé qui lé fait différemment ; il faut 
feulement mettre du fucre avec de l'eau , & le (àire^ 
bouillir à grand feu jufqu'à ce qu^ foit au degré 
de couleur que vous le voulez. Quand on a manqué 
te degré des cuiflbns que l'on veut faire, l'on remet 
tin peu d'eau dans le fucre , & on le &it revenir i 
fon point en le faifant bouillir. 

DES COMPOTES. 

Compote de pommes à la portugàife. 

Prenez des pommes de reinette, ce qu'il en faut 
pour garnir le compotier ; ôtéz-en le milieu avec 
une vuideile de fer-blamr ou avec un eoutean 3: 
arrangez-lejs enfuite dans une tourtière ou fur uo 
plat d'argent | mettez , dans chaque pomme , un 
petit morcefau dé fucre ou bien du fucre en poudre « 
& un peu dans le fond de la. tourtière, & les met- 
tez cuire au four ou fous un four de campagne » 
lèu deffus & deilbtis; fervez-les chaudes 1 avec ua 
peu de fucre en poudre par-defTus. 

Compote de pommis blanches^ 

Coupez des pommes par moitié » ôter-en te 
milieu» & les arrange dons une poêle» lapelurcf 



de/fus ; mettez^y environ un quafteron de fucre ; 
£c de Peau fumOim ment pour qu'elles puîiTent 
' cuire ; quand elles feront cuites d'un côté , vous 
les retournerez. 

' JLorfqa'elles feront cultes 8c le fyrop aflfez ré- 
duit , arrangez-les dans un compotier , le fyrop' 
pàr-dediis ; fervez chaud ou froid » comme vous 
le jugerez à propos* 

Autre compote blanche de pommes. 

. CôupQs par la moitié fîx grofles pommes 
reinette, ôte2- en la peau &c les pépins « & les 
/ lettez à mefure dans de l'eau fraîche ; faites-les 
cuire avec un.grand verre d'eau « le jus de la moitié , 
d'Mq citron^ un morceau de fucre; lorfque les 
pommes font cuites , dreifez-les dans le compo-^ 
t|er, faites réduire le (Jrop jufqu'à ce qu'il fe 
colle dans vos doigts : dreâèz-le fur les pommes. 

Compote de pommes. 

Léà pommes qui ne font point de reinette , 
n'ont^ pas tant de confiiiance pour la cuiifon; 
c'eft ce qui fait qu'il ne faut pas les peler : vous les 
coupez par la moitié , ôtez-en les pépins , piquez 
le deifus dé la peau en plufieurs endroits } faites- 
les cuire avec un verre d'eau , un peu plus de 
demi-quarteron ds fucre; quand elles commen- 
cent à fè mettre en marmelade , dreilèz-les dans 
le compotier ; faites réduire le fytop 5c le verfer 
deifus. 

Compote de pommes farcies. 

* On a des. pommes de reinette, que l'on laiflè 
entières; pelces & viiîdées avec un petit couteau 
fans les caÂèr , oii les fait cuire dans un fucre à la 
grande plume : voyez pag. i4p ; finies Se drclTées 
dans le compotier , on les remplit de confitures : 
on fait réduire le fyrop de leur cuiflbn, jufqu'dr 
ce qu'il foit en gelée : on le met refroidir fur une 
aflîette , enfuite on fait un peu chauffer l'aflieue 
feulemjïnt pour la détacher ,. &c on la met fur ks 
— — oommes. 
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r"' . Compote de pommes en gelée. 

^ OiYlbit cuire de» pommes comme les précé^^ 
dentés ; dreSees dan^ le compotier iliQs y mettre 
de. confitures , on les couvre avec une gàée faite 
de cette façon : on fait cuirie des ppmme.s coupées, 
p!ar' morceaux dans de Teau » jiirqu'à'ce qu'elles. 
rpi'eat en marmelade ^ paiTées au tamis , on y niet^ 
(|u fucre clarifié ,^ on les fait bouillir jufqu'A ce que. 
céûe'gelée tombe en nappe en la verfant de Técu* ' 
snou-e* 

Compote de poires de martin-fec ou Je 

mejjire-jean. 

Pitnes des poires entières» que 'tous pelez & 
yotiSTOUlez ; elles fe fcrVfent plus Ibuvent fans être' 
pelées V.^te2-'cn les culs Se rognez lés bouts des 
queues i méttez-les dans un petit pot de terre : il 
fiut y' mettre un petit morceau d'étain pour les^ 
roQdre rouges , de l'eau , un quarteron de fucre 
ou davantage : fi le pot eft grand &t qu'il y ait 
beaucdup de poires, un petit morceau de candie; 
faites^les cuire devant le feu; quand elles fonr 
cuites 8c que le fyrop n'efl pohit clair , fervez-ies 
chaudes. - t • 

Campote dâ poires de Bon chrétien ^ de doyenné r 
. de virgouleufe , de faint'germUin & autres* 

' Faites blatîàhlr vos poires toutes entières , avec 
leur peau , jdgns Teau bouillante ; quand elles 
feront au tiers cuites , vous les retirerez dans 
Tenu fraîche , vdus les pèlerez après entieï'es ou 
p^r moitié f 8c les mettiez à mefure dans Teatt" 
fraîche; faites bbuiHir votre fucre dans une poêle i 
tkset un demMètier d^au ; alors vous mettiez tos^ 
poires décfans avec une tranche de citron , pour 
qu'elles fe confervent bianchf^s. • 
' Quand elles feront cuites' 8c d'tm bon fyrop» 
iervez-le^ chaudes ou froides > fûivant le goût da 
Maître. 
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Compote de poires di roûjftlei & de blanquette^ 
Elles fe foni d« la même &çon que les précis 

dentés % à la réfcrve qu'il faut les fervir entières. 

Compote gritiée de poires* 

Prenez des poires à cuire , de celles t^u! ne font 
pas bien mûres ; mettéz-îes dans un bpn fourneau 
bien allumé , jurqu'à ce que toute la peau Toit bien 
brûlée ; ayez foin de les retourner â mêfure 
i;(li'elles grillent également , jufqu'à ce ({uè fa pean 
s'^enleve en les frottant dans feau; lorfl[ue tous 
aurez ôté la peau de cette façon , vous les coupes 
par la oiouté & en ère^Jos peçii^^ relavez-ies 
encore dans pluiieucs eaux » 8c les mettez enfulte 
ouire dans uo pot avec une çhopine 4'eau , un 
petit morceau de canelle » un'guarreron dé uicre^ 
couvrez Iq pot gc les faites cuire fufqu'à ce qu'elles 
fléchirent beaucaup fous les doigts ; laites ré- 
duire le Qrrop» & tes feryez chaudes iSvous 
foulez. 

Compote di poires à là ^onne fimmem 

Prenez des poires à cuire , que vous mette? 
entières d;ins un pot avec uq verre d'eau « un petit 
morceau de, canelle «^ deux ctou» de: térofle 9 tni 

demi - quarteron de lucre ; faites - les cuire bieti 
couvertes fur un peu de cendres chaudes ; à moitié 
4e la cùiilbn, vous y metiVez un verre de via 
rouge ;. quand éUes ièrent bien cuites , finies ^-é- 
duire le fyrop, parce qu'il eb iàut. très- peu* Servez- 
fi^V les poires. 

Comppfe de fraifis. 

Faites çuîre un quarteroii de fucre avec un 
^erre d'eau j iufqu'vk ce que le fyrop foit bien 
fort : il faut avoir foin de le bien içwaa^r i enfuite 
vous avez de belle^^ fr^ifes point trop mûres ; épiu« 
chées , kyées & bien ég.quttées , mettez-les dan» 
le fyrop, &c les ôtez de deflus le feu potir le» 
iaifler repoier un moment dans le fyrop ( fait^s^ 
Surfaite uq bouilioQy ê( ks retirez prompienMAI 
i cHes voufoiem ne poine reftçr emieve^f. . 
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Compote de grofeiUes^ 

Faites un fyrop bien fort comme le précédent ;, 
enfuite vous avez une livre de belles grofeilles, 
lavées Se égouttées ; vous y laiiTerez la grappe 
fi vous voulez ; mettez-les dans le fyrop , pour 
leur faire faire trois grands bouillons couverts ; 
defcendez-les du feu , & les écumez avant de 
les drefler dans le compotier. 

Compote de framboifes. 

Vous faites cette compote de la même façon que 
celle des fraifes , à cette différence^ que vous ne 
lavez point les framboifes» 

CompcHe de verjus* 

Prenez une livre de verjus qui ne foit pas 
tout-à-fàit aflTez mûr; fendes chaque grain avec 
la pointe d'un couteau, pour ôter les pépins^ 
quand ils feront tous finis , jettez-les dans de 
Feau prête/à bouillir; lorfque le verjus comme»* 
cera à pâlir, ôtez-le du feu 8c y jettez undemU' 
verre d'eau froide; laiflez-le dans la même eau 
jufqu'à ce qu'elle foit froide, pour qu'il ait le 
temps de fe reverdir ; enfuite vous mettez un 
poifTon d'eau avec fîx onces de fucre , dans une 
poêle pour le faire bouillir, & y mettez tout 
de fuite le verjus pour lui iàire faire deux ou 
trois bouillons : ayez foin de l'écumer; dre(fe2 
votre verjus dans le compotier : avant de mettre 
le fyrop fur le verjus , faites-le réduire s'il eit 
trop clair. 

Compote de verjus à la bourgeoife* 

Otez les pépins de votre verjus, & rie mettear < 
dans une pbële avec un quarteron de fucre 8c uft , 
verre d'eâu ; faites-le bouillir à petit feu -: quand 
il fera bien verd 8c le fyrop réduit ^ drefTez-le 
dans le compotier, 8c (brvez froid* 

Compote de cmfes. 

Coupez le bout des queues de vos cerifes , 8c . 
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les mettez dans une poëde avec un demi - verre 
d'eau &c un qucU'teron de fucre ; mettez-Ies fur le 
fèu y faites-leur faire deux ou trois bouillons^ cou- 
v'erts; arrangez - les enfuire dans un compotier, 
la queue en hant » & mettes proprement Totre 
iyrop par-deflus , 5t les fervez froides.' 

. Compote d'abricots verts .& amandes vertes. 

Il faut faire bouillir de l'eau dans une poêle , 
avec deux poignées de foude ; quand elle aura 
bouilli deux bouillons y vous jetterez vos abricots 
ou amandes dans la poêle ; quand ils auront fdit 
un bouillon , vous les retirerez avec une écumoire, 
& les frotterez bien dons vos mains pour en ôter 
le duvet ; jettez-les à mefure dans Teau fralcte» 
& ayez de Teau bauillante. propre dans une autre 
poe/e pour faire vos abricots* Vous verrez quand 
il$ feront a0ez cuits » en les, piquant avec une 
épingle ; (l elle entre facilement êc que l'abricot 
tombe de lui-mime 9 c'eft une marque .qu'ils font 
afl^z cuits \ vous les retirerez dans l'eau fraîche'; 
vous ferez enfuite bouillir du fucre dans votre 
poële 9 éc y mettrez vos abricots ou amandes ; 
faites-les bouillir doucement à petit feu jufqu'â ce 
qu'ils foient bien terds t Se fervez. 
: U y en a qui ne font point de lefHve i leurs 
abricots ni amandes \ ils fe contentent de les frotter 
ayec du fe} pour faire en aller le duvet 1 Se enfuite 
Iqs font blanchir Se cuire comme je viens de dire. 

Compote {Tabrkots à la portugaife. 

Prenez la quantité que vous voudrez d'abricots 
prefque mûrs; fêndez-iés par la moitié Se en dtez 
k« noyaux; mettez du fucre dans le fond d'un 
plat ,; avec, un demi^verre d'eau ; arrangez les abri- 
èots deifus 9 Se \ti mettez fur un moyen feu pour 
\t% faire bouillir jufqu'â ce qu'il ne reûe prefque 
point de fyrop ^ après vous les 6tez du feu, Se jettez 
du fucre par-dedùs ; couvrez-les avec un couvercle 
de tourtière Se du feu deffus , jufqu'à ce qu'ils 
foient cuits Se d'une belle couleur glacée ; dreflfez* 
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fts dans le compotier pendant qu'ils font chauds. 

Compote d^ abricots murs , entiers ou par moitiés 

Faites blanchir vos abricots dans l'eau bouil* 
lànte ; quand lis /ont bien mollets, retirez- les 
avec une écumoire > &c les mettez dans dd Teau 
fraîche ; faites bouillir un quarteron de fucre avec 
liii verre d'eau, dans une poëie; mettez -y vos 
abricots faire deux ou trois bouillons ; écumez-les 
bien Se les retirez après- ♦ pour les arranger datfs. 
iin compotier ; .mettez votre fyrop par-dcïîlxs pour 
les.fervir froids ou chauds , comme vous voudrez. 

Compote de prufieis de reint'Claude ^ mirabelle^ d^. 

perdrigon & aufrts. 

Faites botiillir de Teau^ ^ y jettez vos prunes 
tiaur. les. faire, blanchir : quand elles feront blçn 
jpô.letiëi fous ie^ doigts 9 vous les retirerez avec, 
i^e écumoire 9 ' éc rês mettrez dans Teau fraîche;' 
i4ettej5-les erillïîtè dans.unfe Jiocle avec un peu' 
de' fucre'' clar ifié-\ ou 'non , ÎBc après flir un petit, 
fêti pour qu'elles' Viennent bien vertes', 8c fervez 
froid* 

f " Oompote dé prunes Àda bonne fimme» • T 

\FaitesbouiBîr*'tln quart^* d'heure un quarteron • 
de fucre aviec' lin- verre d^fcau : ayez foin de Técu- ' 
mer 5 quand* U fehi en fyrop' i nicttez-y une Kvfe ; 
de prunes preftjuiê niûres ;• faites faire quelqueîs ^ 
bouillçnr. iufqu'à ce que les -prunes foîent cuites i 
ô^tez l'écume & le$ dreflèz dans le compotier : lî le 
fyrbp eft'ti'ôp long, faites-le réduire avant que de , 
W verfer. fur les prunes.^ 

l'i ' o Compote de pêches. 

«Prenez- fept où huit' pêches prefque mflrés ; 
fendez-fes par la moitié : après avoir ôté le noyau , 
vous' les- -mettrez un moment à i'eàu bouillante,^ 
& les ôterez auffi-tflt que vous pourrez ôtcr la 
peau ; faites bouillir un quari^ron de fucre avec 
un verre d'eau , ayez foin de l'ecumer, & enfuite • 
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fous y mettrez les .pêches pour les faire <nilre \ & 
ferez réduire le fyrop , s'il étoit trop long , avant 
de le dreiïe^ -fur les ^chies. 

Compote de pêches grili/rs* 

Prenez huit ou dîx pèches prefque mûres , que 
Tpus laiffez entières i mettez-les fur un bon four- 
neau bien allumé; fbites-en brûler toute la peau 
Salement t en les retournant à mefure ; jettez-les 
<bns Teaii fraîche : quand vous aurez ôté toute fa 
peau 8c lavées danl plufîeurs eaux , mettez- les 
cuire avec iin quarteron de .fucre* 8^ un' verfe 
d'eau , jufqu'â ce qu'elles flÉchîflSïît fous les 
doigts : vous les dreiièrez dans P6 compotier » Se 
le Qrrop par-deffiis* 

Compote de pMtes à la pàrtugàîfii 

'Mettez fept ou hmt pêç^^^s fur li'ri pl.at, avcfc 
du fucre fin ^efliis Se cJefTous ; . côuVrez-lès, avec \ia. 
couvercle de tourtière 4 Çc les: faites cuire .à petîc; 
feu defTus 8c, deilom ; quâûd elles- font cuites éc 
bien glacées , fervêz>lVs chaudement. . 

Compote de tranches dt pêches. 

Prenez cinq ou fîx/bélka pêches bien idûres, 
pelez* les proprement, 6te^-en^ les.^iioyaux. & les 
coupez en tranches pour le{& 'arranger dans le com- 
potier i que vous devez j^riir en qii^ttaaji du fucre 
fip deiâ)us &c par-cte^us. lo^ pêcdesû , ./ - :• 

Compote de toutes Jbrtes defrmti grillés* -'^- 

Il ûut laiiTer réduire, votre fyrop jufqu'à ce que 
votre fruit commence à s'attacher à la poëlô; alors 
il ne faut pas quitter votre ^oëlâ ; il faut préfnèhcjf 
votre compote daak V9trÀ poëie.tu jufqu'à ^^ ^^^ 
vous, voyiez que .vo;re compote ait belle cg^çiîii; 
alors vous mett^ uneafllette tur.votre compbte^:^ 
que Vous tenez de votre qalagauche , 8^ i^ç«erjef , 
votre compote deflus, puis la.gliflcz propi;ement > 
dans votre compotier : vous lés lervez chaudes biî , 
froides; elles fon( meilleures chaudes. 
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V^ous pouvei fhirt de ces compotes avec celles 
qui ont déjà fervi , pour faire un changement. 
Compote de citron , orange , bergamotes , limes i 

chiaoifis. 

H faut I^s couper par petits morceaux, & les 
faire bien cuire dans Te^u iufqu'à ce qu'ils foieni 
bien, mollets fous les doigts ; vous les retirez avec 
une écumolre , g< les mettez ^ans Teau fraîche ; 
vous faites enfuite un petit Tyrop avec un verre 
d*eau , un quarteron de fucre ; vous mettez vos 
fruits dedans migeoter tout doucement fur un 
petit feu pendant une demi-heure » & fervez froide 

Compote de coings. 

Prenez trois gros coings; ;- «'ils font petits, vous 
«à prendrez davantage; mettei-les dans de l'eau 
bouillante, pour les fairç cuire jufqu'à ce qu'ils 
•fbient tendres fqusJes doigts; vous. les mettejs 
après dans de Teau froide.; coupez- les en quatre; 
^lorfque voUs aurez ôté les cœurs & pelé propre* 
ment, vous mettez un quarteron de fucre dans 
ui^e poêle , avec un demi-verre d'eau ; faites bouil- 
lir &Lécumer, mettc^y les coings pour achever 
de les! faire cuire : fervez chaudemept à coure 

' .. ComppteÀeraifin. 

Mettez dans ' une poële un quarteron de fucre 
avec un demi- verre d'^au , faites bouillir , écumer 
& réduire- en fyrop fort ; menez dans ce fyrop une 
livre de raifîn mufcat égraihé , Se dont vous aurez 
fait fortir les pépins ; faites-M faire deux ou trois 
bouillons , & les dreflèz daiis lé confipotier ; s'il y 
îrde récume , enlevez«>la avec du papier blanc» 

Compotes d^of anges crues. 

Coupez le deiTus à fix oraAges de Portugal , do 
façon que vous puiffiez le remettre comme fi elles 
étoient entières ; enfoncez un petit couteau, en 
'pluliéurs endroits de. la chair , faites- y entrer du 
Ibcre fin.) remeuez li% ' couvercles k les fei^ez i 
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vous^ pouvcs encore les ferv^c aprvès les aroir pe« 

lées , vous \ti coupez par tranches , & les arrangez 

dans un compotier aYec du fucre fin deffus 6c 

deflbus. 

Compotes de marons. 

Faites cuire des marons dans de la cendre , de 
fa même façon (}ue fi vous vouliez les fervir dans 
une fenriette ; quand ils feront pelés , mettez «les 
dans une poëie avec un quarteroil de fucre &i un 
demi- verre d'eau ; faites-les frémir far un petit feu 
environ un demi-quart d'heure ; avant que de les 
fervir , vous y prenèrez un petit jus de citron » & 
en fervant vous y jetterez defliis légèrement du 
fucre fin. 

* Compotes ée-^grofeilles, vertes. 

Prenez une livre de grofeilleis vertes « fend^z-Ies 
-par le côté avec un cure dent pour en faire fortir 
les pépins , mettez-les dafis de l'eau chaude fur le 
feu 9 & les y iaifièz jufqu'ii ce qu'elles montent 
-deifus , enfuite vous les defcendrez du feu & y 
mettrez uti verre d'eau froide , un filet de vinaigre 
&c un peu de fel ; laiflfez-Ies dans cette eati iufqu'à 
ce qu'elles foient ftx>ides y pour qu'elles ayent le 
temps do redevenir vertes , retirez-les après pour 
les mettre dans de l'eau fraîche ; pendant qu'elles 
rafraichiflent , vous mettez' une demi-livre de fucre 
dans une poêle avec un verrez d'eau ; faites4e 
boujllir &c écumer jufqu'à ce. qu'il (bit clair., met- 
tez-y les grofbiUes bien égouttées , & les faites 
bouillir doucement t qu'elles ne faflTent que frémir» 
enfuite vous les retirez avec une écumoire pour les 
mettre dans le compotier; achevez de faire. cuit^ le 
fucre Jufqu'à ce. qu'il ait la confiftance de lyrbp;: 
mettez-le fur les groféilles. 

DE S C O N F I T U R,;^ S. 

Marmelade d* abricots.' 

Pelez les abricots » fi vous le jugez à .p;*ppos , 
'ôtez les Qoyaius ; Dour livre de jfrûits ^. trois ^^^x\u 
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rons de flicfe que vous clarifierez* comme il elt 
expliqué page 147 ; enûiite faites-les cuire au gros 
boulet , que vous connoîtrez eo mettant votre 
écumoire dans .le fucre , puis la retirant (bufflez 
deffus , vous verrez voler votre fucre , cela' marque 
qu'il eftà ibri point de cuiffon ; alors vous y met* 
trez vos abricots. Se vous les feres bouillir en 
remuant toujours avec une fpatUle de bois ,. )ufqu*à 
ce que la marmelade foit collante dans^vos doigts » 
c'eft une marque que vous pouvez la mettre-^tout 
de fuite dans les pots. 

Marmelade d'abricots fans façon. 

Coupez le plus mince que vous pourrez fix Hvres 
d*abricots point trop mûrs , & les mettez à mefure 
dans un chaudron bien propre ; cafTez les noyaux 9 
ôtez-en la peau Se les coupez très-fin pour les 
mettre aufli avec les abricots ; pilez quatre livres 
& demie de fucre pour le mettre avec les abricots ; 
mettez votce chaudron fur un feu clair , Se reniuez 
toujours avec une écumoire , crainte que la.marme^ 
lade ne s'attache au fond ; lorfque les abricots font 
avancés de cuire, vous defcendez de temps en 
temps le chaudron pour écrafer les morceaux d'abri- 
cots qui ne fe mettent point en marmelade , faites^ 
la cuire jufqu'à ce qu'elle fe colle dans vos doigts 
fans trop de réfîftance , en prenant dé cette marme- 
lade dans les dofgts', Se les appuyant l'un contre 
l'autre \ vous la mettez enfuite dans les pots. Cette 
façon , quoique fimple , eft très-bonne. 

Gdée de grofçUles. 

Vous clarifierez votre fucre , comme il eft expH« 
que page 147 , Se mettrez livre de fucre pouf livre 
de friiit ; vous ferez cUlre votre fucre au caiTé, que 
vous connoîtrez en mettant votre doigt mouillé 
dans un gobelet plein d'eau , que vous aure2 foin 
de tenir de la mam gauche ; vous tremperez le'doîgc 
dans votre fucre , que vous remettrez fur le âian^ 
dans le gobelet; 8r fi votre fucre feche dans l'eau,^ 
• in qu'il caflè dans vos doigts e^n Je preflftui » c'eâ; 
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une marque quMl eft temps de mettre le fruk dam 
irotre poëie ; faites-lui faire deux bouillons cou- 
verts y retirez enfuite votre confiture de deffiis k 
feu 9 paflèz-la dans ua tamis &c la mettes tout de 
fuite dans les pots* 

Quand elle fèra froide «vous coutrrlrez vos potsi 
TOUS tremperez votre premier panier dans de Teau. 
de-?ie » pour que la confiture fe coofenre mieux» 
4:*efi Ci çue vous obferverez à toutes fortes de confia 
tures , & ne jamais couvrir lc$ pots que quand les 
confitures font froides. 

GeUe de grofeiUes à la bourgeoife. 

Il faut faire clarifier votre fucre , comme 'û eft 
expliqué page 147; vous prendrez des grofcilles 
que vous mettrez dans la poêle , & les ferez fondre 
fur le feu en leur faifant faire un bouillon ou deux ; 
vous les mettrez enfuite égoucter fur un tamis, 
vous méfurerez votre jus de grofeiUes , &c vous 
mettrez autant de pintes de fucre clarifié dans une 
autre poêle bien propre » que vous ferez cuire au 
café comme le précédent , Se vous y mettrez votre 
}us de grofeiUes , (aire deux bouillons couverts , & 
récumerez bien , Se mettrez enfuite votre gelée 
dans vos pots. 

C€l/e de pommes. 

Elle fe fait de même que celle de grolëtlles « â 
cette différence près , quMl faut tirer le jus de la 
pomme en la faifant bouillir dans im peu d'eau , & 
vous la paiferez après dans un linge blanc ; preflèz- 
la un peu , vous vous fervirez de ce jus pour mettre 
dans votre fucre. La cuiifon. eft la même que celle 
des grofeiUes ; vous connoîtrez quand elle fera 
cuite , en mettant votre écumoire dans votre poêle , 
que vous retirerez $ 6c fi en la levant &c la tenant 
un peu penchée , votre^ gelée tombe en perle , cela 
marque qu'elle eft affez cuite i vous la mettiez tout 
;4e fuite dans tes pou. 
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,'Gelét ro^ge de pommes. 

* Cette rgelée fe Éitt <:omme la précédente , en y 
mettant de la cochenille pour la rendre rqugs. 

• r . 'Geiée \r/pine'Vmette. 

. * Egrainée' St' cuite à grand feu'potir ncpoiht 
noircir , avec un peu d*eiîu , paffée au tamis , on la 
finit comine cçlie de grofelUes , page i59* . 

, . Gelée de çomgs. 

i: * Qn les prend prefque mûrs » on ôte la peau 8c 
les coaurs , on coupe ia chair par morceaux pour la 
fmre bouillir dans de l'eau ; paflee au tamis , on la 
iiak coQime celle de grofeilles ^ page 159. 

Oelée blanche de poires. 

* Elle fe fait comme celle de pommer, page 160. 

Gelée rouge de poires. 

*'Ene'fc fait comme celle de pommes , page i^ , 
•à "CetPe différence , que Ton fait cuire les poires 
-avec du ^iia rouge en place d'eau , & que l'on y 
met de la cochenîlle.v' - 

Marmelade de pommes. . 

.Faites bouillir des pommes de reinette entières 
^ans de4*eati,, jufqu'à.cp qu'elles commencent à 
ûé<Mïx fous les doigts s retirez-les à Teau fraîche 
pmt- teur ôter la peau » prcne9-e;n la chair , que 
vous paffez au travers du tamis , en la prelfant fort ; 
.«fOeKtei; ce quervous avez paUë dans une poêle pour 
ia fdirQ defiècher. fur le feu , jufqu'à ce qu'elle foit 
bien épaiâe ^ faites cuireà la grande plume autant 
pefaint de. fuç^re qye de tnarmelade ,. mêlez-les en« 
feioble en ks-reanuant avec une fpatple ou une cuil- 
lerée de :bois s remettez fur 4e. fe*i feulement pour 
Jàire cîwuffer eiî remuant, toujours ; lorfqu'^lîe 
.4:omn3^nGe à bo^Hlir^ vous l'ôtez §c la niettez dans 
IçA |««s. quand elle qR peu refroidie : ne les cou- 
vrez que lopfqu'il$ font lou^ à-fait froids. Vous 
tr^yy^j^ la culiTon du fucre à la grande plume , à 
la marmelade de verjus., çt^-après* ;, ^ 
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Marmelade -ée prunts» 

Otcz Tes noyaux des prunes que vous ^tifez em- 
ployer « prenct-en la quantM que ik)ii8 |ùgercs à 
propos « faitcf^-les boMilIîir'ibr le ^feu avec un peu 
d'eau jufqu'à ce qu*elles fe i^ecteot en marmelade; 
pafTez-les dans un tamis , &c remettez Tur le feu ce 
que vous aurez paiTé , & le faites bouillir Ju^u'à 
ce que cette marmelade foît prête dé s'^at tâcher d'ia 
|)oëfc ; enfuite vous la pèfez , & mettez autant de 
iiicre pefànt que vous avez de marmelade } ^rïettez 
le fucre fur le feu .avec un bon demi-fetier d'eau, 
faites*le bouillir 8c bien écumer. Vous coanoîcrcz 
qtiand il. fera cuites en trempant deux doigts dans'ile 
Teau fraîche , enfuite dans le fucre , fie après dans 
la même eau ; (i le fucre qui refle à vos doigts cuffé 
net , alors vous y mettez votre marmelade pour la 
délayer avec le fucre en ks remuant enfemblc fur 
le feu , feulement jufqu'^ ce qu'elle frémlffe ; met- 
tez-la dans les pots quanti- ^^ eft Iroîde i je^ez lu 
peu de fucre fin deflùs. 

Confitures ^ prunes. 

Prenez telless prune que vous jugerez à propos , 
tomme de perdigon > dz reine-claude ^ de rfiiràhelhs 
ou d autres fortes ; ^îtes-les blanchir : quand elles 
feront bien mollettes fous les doigts , vous les rôti* 
xerez avec une écumoire , &c les mettrez dabs de 
l'eau fraîche* . r. . 

Vous clarifierez cinq livres de ftrcfepour ^Ifi cent 
de prunes \ vous les mettrez dans un vafe bien 
propre une à \xn^ , pour qu'elles he sacraient pas, 
& vous y mettrez votre fucre tm -fjeu plus que 
tiède *, tous tous les jou^s , foir 8C' matin , peàdant 
quatre ou cinq jours ,' vous nletttez'égctitter vos 
prunes fur un tamis, 8c votis fercZ' bouillir votre 
îlicre , que vous écumerez toutes ics fois , îêc re- 
mettrez vos prunes dans votre vafeîôt' vcftri^î ôjcre 
par-deffus , toujours un peu plus tiedé, > ' 

Il faut que votre reine-claude {b^ rartC &1 kf 
autre* prunes dilçtlF ^uljiur. 
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A la fin f fi vous voyez que votre fucre ne foie 
point aifez en (yrop à la dernière cuiflbn » vous le 
ferez aflez cuire , en y mettant deux verres d'eau 
pour le dégraidêr , alors vous le jetterez fur vos 
prunes tout bouillant. 

Confitures iT Abricots entiers , ou par mottié* 
Les confitures d'abricots entiers , ou par moitié, 
fe font de la même façon que les conHtures de 
prunes. 

Confitures de poires de rouJJ^let. 

Les confitures de poires de rouflelet fe font de 
la même façon que les confitures de prunes. 

Marmelade de poires» 

Faites cuire dans de l'eau , jufqu'à ce qu'eltef 
foient tendres dcffous , la quantité de poires de 
roufTôlet que vous jugerez à propos , ôtez-en la 
peau > & n'en prenez que la chair , que vous paf- 
ferez dans un; tamis , mettez-fa fur le feu , 8c ki 
remuez toujours jufqu'à ce qu'elle foit prête de 
s'attacher à la poêle ; enfuite vous la pefez , 8c 
mettez autant de fucre dans, une poêle avec un 
demi-fetier d'eau ; faites bouillir &c éciimer. Conti^ 
nuez de faire bouillir jufqu'à ce que trempant Técu* 
ffloire dedans , 8c la fecouant , il s'enlève. de lon- 
gues étincelles qui fè tiennent enfemblc. Mettez- y 
la marmelade pour la délayer avec le fucre fur le 
feu ; quand elle commencera à frémir , vous Ij 
mettrez dan^ les pot« \ 8c quand elle fera froids » 
vous mettrez par-deflua un peu de fucre fin. 

Confitures d'abricots verds & amendes vertes* , 

Après que vous aurez ôté le duvet des abricots 
ou des amandes , comme 11 eft marqué pour lefs 
compotes d'abricots vends, page 226, fàicos-ies 
cuire dans de l'eau de U même façon » jurqii'à c? 
qu'en les piquant avec unç épingle , elle entre faci- 
lement, 8c que l'abricot totnbe de lui-même. 

Vous faites enfuite clarijer du fucre , 8c mette» 
livre de fucre pour livre de fruit. Vous faîtes bojiliir 
fotre fucre p^dai\{ quatr0 ou cinq jours de £iite» 
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foir &. matin, fans votre fruit , que vous mctref 
cgouttcr fur un tamis ; vous le remettres dans uiie 
terrine , 8c vous jetterez votre fucre dedus \ il faut 
qu'il ne foii qu'un peu plus que tiède. 

Quand vos abricots S>c vos amandes feront bles 
vcrds I votre confiture fera faite.. 

Confiture de verjus. 

Vous ôterez tous les pépins de votre veriiis , 8c 
mettrez pour livre de ver}4is une livre de fucre ; 
prenez une partie de verjus que vous mettrez d^ns 
la pocle, & une partie de fucre par-dêflus , qui 
doit être en poudre ; vous 'mettrez ainfi votre 
verjus & votre fucre lit par lit , jufqu'à définition ; 
alors vous mettrez, votre verjus fur un pctic feu 
pour le foire bouillir doucement , jufqu'à ce qu'il 
devienne bien verd : ç'eft à quoi vous connoîtrez 
qu'il cil dans fa parfaite cuiflTon , & le mettrez tout 
de fuite dans les pots. 

Confiture de verjus entiers* 

Pour livre de fruit , une livre de fucre en 
pondre ; mettez le tout dans une poële , 8c le faites 
cuire fur un bon feu ; faites.lui faire trois bu 
quatre bouillons couverts ; 8c fi votre verjus n*efl 
pas bien verd, il faut le laifier cuire à petit boull- ' 
Jon jufqu'à ce qu'il foit bien verd , 8( le mettez 
tout de fuite dans les pots. 

Marmelade de verjus. 

Mettez , dans une eau prête à bouillir , quatre 
livres de verjus prefque mûrs , dont vous aurez 
ôréla grappe ; lorfqu'ils tbnt prôcç à bouillir, vous 
les ôtez du feu , 8c les couvrez pour les faire 
reverdir ; laiflTez-les dans la même eau jufqu'à ce 
qu'elle foit froide ; retirez-les pour les paflcr au 
tamis , 8c en tirer le plus de marmelade que vous 
pourrez , en les prefîjjit fort avec une cuillier ; 
mettez cette marmelade dans une poële , pour (a 
faire deflecher Ajr le f^u , jufqu'à ce qu'elle foit 
bien épaiiTe. Sur une livre , vous ferez cuire iiac 
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livre de fucre à la grande plume ; mettez - y la 
marmelade pour la bien délayer avec le fucre : 
remettez iur le feu , feulement pour faiie chauffer » 
en la remuant toujours jufqu'à ce qu'elle foit prête 
à bpuillir j alors vous la mettrez dans les pots» 

Marmelade de verjus à la bourgeoife. 

Prenez la quantité de verjus que" vous jugerez 
à propos ; qu'il ne foit pas tout- à-fait alfez mûr: 
ôtez-en la griappe , &( le mettez dans de l'eau 
qui eft fur le feu prête à bouillir. Lorfque \\i 
verjus commence à pâlir & qu'il a monté fur Teau , 
jeitez-y un peu d'eau frakhe & le defcendez du 
feu : couvrez jufqu'à ce qu'il foit devenu verd ; 
& au cas qu'il ne redevienne point alTez verd , 
voQs le laiflfez dans la même eau , que vous faites 
chaufier julqu'à ce qu'il le devienne aflez : après' 
vous i'égoutiez , & le partez au travers d'ua tamis 
en le preHiint à force avec une cuiller de bois. 
-Pefez cette marmelade, pour la mettre dans une' 
poëlc avec autant pcfant de fucre fin; faites-les 
bouillir enfcmble jufqu'à ce que , trempant U!i- 
doigt dans la marmelade, & l'appuyant contre un 
autre, les deux doigts fe collent enfcmble, fans 
cependant beaucoup d5 rtfiftance : vous la mettrez 
dans les pots après qu'elle fera un peu refroidie. 

Gelée de mufcat & verjus. 

La gcice de mufcat *& de verjus fc fait de la» 
même façon que celle de grofelllcs à la bourgeoife : 
vous n'avez qu'à vous y conformer. 

Marmelade d'amandes vertes & dabricùts verts. 

Prenez des. amandes ou des abricots verts : elle 
fe fiiit de la même façon. Il faut ôtcr le duvet 
de la même façon qu'il eft expliqué ci - devant , 
page 154. Faites - les cuire dans de l'eau jufqu'à 
ce qu'ils foient bien tendres , retirez-les dans de 
l'eau fraîche , & les mettez cgoutter ; enfuite vous 
les écrafez pour les pafler dans un tamis. Mettez 
cette marmelade fur le feu pour la faire delîccher , 
en ]SL tournant toujours jufqu'à ce qu'elle foie 
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prête i s^attaeher à la poêle : apris ygus pefê^ 
cette marmelade, pour mettre autant pefant de 
fucre fur le fèu , avec un demi-fetier d*eau : faites 
boiiiliir & ccumer ; continuez de le faire bouillir 
jufqu'à ce que , trempant deux doigts dans de l'eau 
iraîche , vous les mettiez dans le fucre & les trem- 
piez dans l'eau ; que le fucre qui vous reile dans 
ks doigts , fe caflTc net. Mettez - y tout de fuite 
la marmelade pour la délayer avec le fucre , fans 
qu'elle Itouiile , fur un feu doux , & la mettrez 
après dans \ei pots. 

Marmelade de fiaifeu 

Epluchez Se lavez une demi -livre de fraifes: 
faites-les égoutter , & \cz pà/fez dans un tamis 
pour les mettre en marmelade. Mettez fur le feu 
une livre de fucre avec un verre d^eau; fàites-le 
bouillir & bien écumer \ continuez de le £iire 
bouillir jufqu^à ce que , trempant l'écumoire dedans 
& la fecouant , il en forte de longues étincelles. 
Mettez-y votre marmelade de frailès pour la dé- 
layer avec le fucre , en la remuant toujours fur 
im moyen feu fans qu'elle bouille , & la mettrez 
dans des pots : vous vous réglerez fur cette dofê % 
pour la quantité que vous^voulez faire. 

Marmelade de frambôifes. 

Faites cuire une livre de fucre, de la même 
Açon que pour \^% fraifes. Quand il eft à (on 
point de cuilfon , vous y mettez les framboifès 
préparées de cette façon : épluchez deux livres 
de framboifès , & les palTez dans un tamis pour 
les mettre en marmelade : mettez cette marmelade 
Air le feu , pour la faire deffécher jufqu'à ce qu'elle 
foit prête de s'attacher â la poêle \ enfuite vous la 
mettrez dans le fucre, •& lui ferez faire quelques 
bouillons en la remu^^t toujours , & la mettrez 
après dans vos pots. 

Marmelade de cerifes. 

Faites cuire deux livres de fucre , de la même 
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fbçon que pour II marmelade de Fraifes ; enOiite 
vous .yt ttietMi quatre livres de cerifes-, afxrès Jeuf 
avoir été Iqs^ noyay». & tes .qqçues : remuez-les 
avep le fucre ,. & les faiips bouillir enremble juf- 
qij'àî Ce' que le lyrop fe ' colle; dans . vos doigts 2 
ôrêz4a du feu pour la mettfe^dans les pois« 

•Marmelade^ dateurs d* orangée. 

». », 

Mettez cinq quarterons de fucre dans une poële, 

avec, un demi-fetier d'eaiV; faites-Ie bouillir Se bien 

écuniër ; ajp^è^ vous continuez à' le faire bouillir 

jurqu'à'ce quï, trempani;récti moire dedans 8* la 

feçouant fur le fucre , ^. foufflant au travers des 

trôùs, il en (brtc dé petites étinceiles de fucre. 

Vous y mettre? enfuite votf^e fleur d'orangfc pré- 

parée d.e cette, façpr> : prenez une demi-livre de 

fleur d'orange épluchée ; faites- la bouillir un demi* 

qu'art-d^heure dans Tea^. Defcendez cette eau du 

ku j &c y jettez une petite pincée d'alun : mettez 

d'autre eau fur le feu ; quand elle bouillira , pref- 

fêt -y. le ju$« d'un cittx>n , mettez -y vôtre fleur 

d'ôfange, que vous retirez avec Fécuifioire en ta ' 

laifTant-égoutter : faires-la bouillir dans Teau de * 

citfon, jufqu*â ce qu'elle 'fdit bien tendre fous 

les doigts. Aprèis vous la mettrez une demi-heure 

daffi-Teau fraîche « avec un peu de jus de citron v 

erifulte vous preffe^ei la fleur d'orange' dans .un * 

lirfge poai^ ei^ fait<e f^nli Teau , & la pterez 

d^s:- utt ' mbt^tler ) pùïit la • mettre «ti marmelade : 

mutiez ' cetlé mbrtoeiada clan) lè flicre , pour les 

déi^y^r^'è))femb]id\l kh vdrfôflt -It fur^e pluGeurs 

foisSf fûrj'^rf- très^dft feû ,' fans qu'elle bouille 

ni même itfd'eik frémilTe : dr^fTez dans les pots# 

je(tei2 pat^idtfRis lïH^p^^ ^ ^^« fin quand ell« 

fera frWèc.- ' 
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- /- Marmelade de pêchru 

Peîez des pèches / qu'elle^ né (oient pas trop 
inûres ; après avoir«'dté le mjtvk r vous les coupez 
en petits -BKttSG^jKUl^ ^ ^m9f VQtiLi^fere^ cette BK(r« 
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cielade de la même façoa que \t^ abricots fias 
façon y que vous trouferci ci-de?ant , page 155* 

Marmdaât âépine^vintttté 

« 

Faites cuire une livre 8c demie de fucrc , de 
la même façon que pour la marmelade de poires ; 
enfuite vous y iheitrêz de Tépine-vinette préparée 
de cette façon : ayez tUie livre d'épine-vinette 
toute égrainée , que vous mettez dans une cafîèrole 
avec un verre d*eîiu , & Ja feites bouillir jufqu'à 
ce qu'elle fdit en marmeladjC : paifez-la au tamis , 
&c la preflcz tbri'jurqu'à ce qu'A ne refte que 
les peaux dpns lè tamis :; remettez fur le feu ce 
qui a paile au travcr^ du' tamis , pour le &ir» 
bouillir, en tournant '.Wulours jufqu^â ce que la 
marmelade foit prête. de s'attacher ù la poêle; 
enfuite vous la mêlez avec le fucre ,' pour les 
remuer enfemble jufqu'à ce qu'elle foit prête à 
bouillir » &c la mettrez après dans les pots. 

Marmelade <M coings^ 
Prenec la quantité de coings qpit vous jugerez 
à propos ; .faitesnles cuire danç l'eau ^ufqu'à ce. 
qu'ils foient tendres : mettez 7 les â*l'eaii j froide 
jufqu'à ce qu'ils foient tout-àtfâit froidAJ coupez* 
les en quatre pour eo ôter jes cœurs '& les peaux t 
écrafez-les, & les paiTea 'daii^ un tamis; '-mettez 
ce que tous avez paffé fur 1^ fe.ii y & le tournez 
toujours iufqu'à ce que la; mpr^el^det fiDit ëpalfle ; 
perez*la,^;m^tee autapt p^efant-sdei lUcriir qiie 
vous^ avez de marqiejdde ; faifef-iariÇ^^re 4e la même 
façon que: pour ]a i9arfn.e}ade ^9 ^okes , qpe-vous 
trouverez çirdevanjt,'. page i6îf:'C3fuite.yoi^s met-, 
tez la marmelade avec le; fucre,$ pour les délayer 
enfemble fur le feu « 6^ fa re^fierez qit^n^ elle- 
commencera à frémir, pour la mettre. ;.^;;^s les 

po^s. ^ . ' ♦ / 

\, , .• I ■■; 'm^iS ru I ' / , 

. , D i; s, s XR.O.P S. . , ., 
Sur un quàrtevon de violéfltl éptac&ée que vous 
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"«nettrez dans une terrine , verfez delTus un ÛQmU 
ietier d'eau bouillante; mettez quelque chofe dj 
propre fur la violette , pour la tenir enfoncée dan 5 
Teau : couvrcz^ia, &c la mettez fur de la cendre 
chaude pendant deux heures ; enfuite vous pafîbz 
- la vioîette au travers d'un linge ,. que vous preilez 
- fort pour faire fortir l'eay ;..çêrie quantité de vio- 
lette doit vous rendre pies d'une pinte. Si vous 
en avez une pinte , vous mettrez deux livres (Se 
demie de lucre dans une pcële,, avec un demi-feticr 
d^eau ; faites-le bouillir S( écumcr : continuez de 
le faire bouiilir jufqu'à ce que , trempant" les doigts . 
dans Teau Se les mettant dans le fucre , vous les 
retrempez dans l'eau , le fucrc qui tient aprèi. 
vos doigts , fe caiîe net : alors vous y verfez votre 
eau de violette. Ayez grand foin que votre fyrop 
ne bouille pas : quand ils feront bien incorporés 
enfemble , mettez le fyrop dans une terrine > cou- 
vrez la terrine ,/&c la mettez (ur une cendre chaude" 
pendant trois iours , que vous entretiendrez d'une 
chaleur la plus égale que vous pourrez , fans être 
trop forte. Vous connoîtréz que le fyrop fera fait 
en mettant deux doigts dedans , &t les retirant de 
fun contre Tuutre : s'il fe forme un fil qui ne fe 
rompe pas , vous le mettrez dans les bouteilles. 

Syrop de cerifes^ 

Prenez deux livres de belles cerifes bien «;ûrc« 
. & bien faines ; ôtcz les queues & \zi noyaux , &c 
les mettez fur le feu avec un grand ver?e d'eau ; 
faites-les bouillir huit ou dix bcuilîons , 5c \q% 
palîcz au tamis : mettez deux livres de fiicre fur 
le feu , avec un verre d'eau ; faites-le bouillir Se 
bien ccumer : continuez de le faire bouHIir fufqira 
ce que , trempant Técumoire dedans & la fecouant 
fur le fucre , &t foufflant après au travers des 
trous, il en forte des étincelles de fucre : vous 
y mettrez tout de fiiite le jus de cerifes ; faites-les 
bouillir enfemble jufqu'à ce qu'ils aient pris la 
confiilance d'un fyrop» 
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Syrop (TabricotSm 

Suivant le temps que vous voulez garder les 
fyrops , il faut mettre plus ou moins de fucre. 
Pour un fyrop d'abricots que vous voulez gaider 
d'une faifon à l'autre , il faut deux livres de fucre 
pour une livre de fruit : pour cet effet prenez une 
livre d*abricots bien mûrs , ôtez-en \^% iioyauz : 
après avoir pelé J'amacde , vous la coupez par 
morceaux : coupez auffi \e% abricots en petits 
morceaux : mettez deux livres de fucre dans une 
poêle , avec un verre d'eau , & le faites cuire 
comme ie précédent fyrop de cerifes : mettez-y 
les abricots avec les noyaux j faites - les cuire 
enfcmble à moyen feu, jiîfqu'à ce que, prenant 
du fyrop avec un doigt que vous touchez contre 
unauire, il fe forme un fil en les ouvrant, qui 
le foutienne un peu fans rompre ; alors vous les 
pîiflcz dans vn tamis. Vous pouvez encore faire 
wotre fyrop de cette façon : après avoir coupé 
les rbricots & les noyaux, comme il a été dit, 
menez-les fur le feu avec un verre d'eau ; fàites-les 
Jicuiliir jufqu'à ce qu'ils foient en marmelade, 
mettez-les dans un tamis pour en paflèr tout le 
)us en l'exprimant fort : laiflèz-le repofer & le 
prffez dans une ferviettc : vous mettrez enfuitc 
ce jus dans le fucre , pour le faire bouillir jufqu'à 
la confiftance d'un fyrop fort , en failànHe même 
tiïdi qu'à la façon précédente. 

Syrop de mûres. 

Prenez deux cens de belles migres bien noires; 
mettez-les fur le feu avec un grand verre d'eau ; 
faites-leur faire cinq ou (îx bouillons, jufqu'à ce 
qu'elles aient rendu tout leur jus , & les pafTez 
dans un tamis : laiflez-les repofer , & les repaffez 
f une féconde fois dans un tamis ferré ; prenez deux 
livras c'c fucre , que votis mettez fur le feu avec 
un demi^fctier d'eau ; faitcs-lç bouillir & écumer : 
ccutinuez de le faire bouillir jufqu'à ce que , trem- 
jpaut deux doigts dans de l'eau , & les mettant dàûôs 
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le'fucreV'Vous les retrempez rfrftfs featr fraîche,. 

le ruci^è qui vous rcfte dans les doigts, fe caifc 

net : mettez-y votre eau de mûres ; faites chauffer 

jufqu'û *ce^ qu^elle foit incorporée avec le fucre; 

ayez attention qu'elle ne bouille point : vous le 

mettrez après dans une terrine bien couverte , pour 

1er (tiettré- fur la cendre chaude pendant trois yours » 

& l'entretiendrez d'une chaleur égf^le le plus que 

Tôtis pourrez» ^ns être brûlant* Vous connotrrez 

qu*il eit à Ton point , lorfqu'en prenant du r3rrop 

avec un doigt, &c l'appuyant contre l'autre 8c le$ 

ouvrant tous les deux, il fe forme un fil qui ne 

fé rompe pas aifément j vous le méttiea dans des 

bouteilles , &c ne les boucherez que quand il fera 

tout- à -fait froid» 

Syrop de verjus. 

Prenez deux livres de cafTonade , ""que vous 
^ mettrez fur le feu avec im demî-fetier d'enu : 
faites bouillir & écumer. Continuez de la faire 
bouillir jDfqu'à ce que , trempant fécumou-e dans 
la cafTonade , & la fecouant delfus , & foufflÀnc 
au travers des trous , il en forte du fucre qui 
s'envole comme des étincelles. Mettez-y du verjus 
préparé de cette façon : prenez deux livres de verjus 
bien vert & gros ; ôtez-en les grappes & les pilez : 
exprimez-en le jus en le paiTant dans un tamis 
ferré : lailfez-le repofer & le tirez à clair ; mettez- 
le dans la cafTonade pour les faire bouillir enfemble 
jufqu'à ce qu'ils foient réduits en lyrop fort \ ce 
que vous connoîtrez quand il fe formera un fU 
dans vos doigts comme le précédent. 

Syrop de coings^ 

' Prenez nnt^ douzaine de coings très-mûrs , ôtes- 
en les cœurs Se -les peaux, pilez la chair , & la 
mettçz dans un gros torchon po«r la tordre à force 
de bras : par ce moyen vous en tirerez tout le jus. 
XailTcz repofer ce jus , & le tirez au clair : fur 
tin demî-fetier , vous prendrez une livre de cafTo- 
nade , que v«us ièrez cuire de la inême façon que 
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cclîe de fyrop de verjus. Quand ?otre caflboadls 
aura Ton degré de cuiiibn, vous y mettrez le jus 
de coings , que vous ferez bouillir enièoibte juf- 
qu'à ce que le (yrop ait la même confiAance 
que le précédent. 

Syrop de guimauve. 

' Faites cuire une livre de caflbnade » de la même 
façon que celle 'pour le fyrop de verjus j eoTuite 
vous y mettrez une eau de guiasauve, Ëiite de 
cette façon : faites cuire « dans pne chopine d'eau ^. 
trois quarterons de racines de guimauve hachées > 
après les avoir ratiifées & lavées; laifTez-les bouillir 
jufqu'à ce que l'eau fe colla aprèf les doigts» enfuite 
vous les mettrez dans un torchon , pour les tordre 
à force de bras : lalfTez repofer Vetn &( la tirez à 
clair ; prenez- en le plus clair pour le mettre dans 
lacaHonade, &( les iaitts bouillir enfemblc jufqu'â 
çt qtVils aient la confiftance d*un fyrop fort comme 
ks précédens. 

Syrop de pommtSm 

Prenez im quarteroa de pommes de fèmette bien 
fiiioes 9 coupez-les. par tranches le plus mince que 
vousL pourrez > &; les fafces cuire avec ua demi- 
i#tier d'eau. Quand elles font eamarmefade» vous. 
ks mettez dans tm torxlion: pour Tels tordre fort » Se 
•n exprimer tout le ius : laiiTez repofer ce lus » 6c 
ie tirez à clair. Suc UAdemi.feticr > vous ferez cuire 
une livre de fucre » de la même façoa que celui 
pour le fyrop' die cerifes. . Quand il fera aa point 
deoiiiTon, mettez-y votre i«s de pommes ^ & les 
faites bouillir enfemhie iufqu'à' ce que , prenant du 
fyrop avec un doigt t & Tappuyant contre Tautre » 
& les oiivrapt tous les deux ^ U fe forme un fil qjiii 
sp fc rompe pas.aifément» 

Syrop dit eitrart» 

Le fyrop de citron ne fe fait ordinairement que 
lorfque Ton veut s^ien (ètivir \. poiu* cet efièt , vous 
mettrez une demi-livre de fucre dans u||e poêle » 
^\^(^ un petit verre d'eau : fàite&-te bouillie & 
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écutnen Cominixez de le taire bouillir iufqu'à ce 
que , prenant du fvK:re avec un doigt & l'appuyant 
contre l'autre , les ouvrant tous les deux , il Ce 
forme un fil qui fe rompt & forme une goutte fur 
lé doîgt; îilors vous y mettez le jus d*un peti^ 
citron : faites-lui faire encore {quelques bouillons y 
^ vous en fervez. 

Sirop de capillaire. 

' Prenez une once de feuilles de capillaire » niet« 
tez-la dans une chopine d^eau bouillante, & la 
retirez dans le moment |)oiir la mettre infufer au 
rhoins douze heures fur la cendre chaude , & la 
paHêz dans un tamis ; enfnfre vous la mettrea dan» 
un fucre préparé de cette façon. Mettez une livre 
de fucre dans une poêle avec un bon verre d'eau ;^ 
iàiies-le bouillir 6c êcumer. Commuez de le faire 
bouillir jufqu'à ce que trempant deux doigts dan$ 
de l'eau fraîche , &: enfuite dans le fucre , &c les 
retrempant promptcment à l'eau fraîche , que le 
fucre qui refte à vos doigts fe cafîè net* Mettez^y 
votre eau de capillaire fans les faire bouillir; vous 
les ôtcrcz aufii-tôt qu''ils feront mêlés enfemble » 
pour'Ies mettre dans une terrine que vous couvrez 
êc mettez riir de la cendre chaude , que vous entre- 
tiendrez d'une chaleur égale fans être brûlante % 
pendant trois jours. Vous connourez que le firop 
fera fait , ]orfqu*en prenant de ce fîrop avec un 
doigt, & l'appuyant contre l'autre, & les ouvrant 
tous les deux , il fe forme un fil qui ne fe rompt 
pas aifément. Vous le mettrez dans des bouteilles » 
& ne les boucherez que lorfqu*elle$ feront tout-à- 
£iit froides. 

Sirop d'orgeat* 

Suivant la quantité que vous voulez faire de 
firop , vous vous réglerez fur b dofe qui va être 
marquée. Siu: une demi-livre d'amandes douces » 
vous y mettrez deux onces de graines des quatre 
femences froides > 8c une demi once d'amendes 
amcres. Mettez les amandes ameres dans de Feau 
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bouillante , Se les retirez du feu ; tOU$ te$ txttti 
quand la peau s*ôtera facilement \ &c à mefure que 
?QUS ôterez les peaux , jeitezles dans de Teau 
fraîche. Faites-les égoptter pour les mettre dans 
un mortier avec des femences froides ; pilez le tout 
enfemble jufqu'à ce qu'elles foient bien fines ; 6( 
pour en empêcher qu'elles ne tournent en huile y 
vous y mettrez de temps en temps une demi-cuil- 
lerée à bouche d'eau s enfuite vous les délayez dans 
un bon demi-fetier d'eau tiède. Meuez-les fur la 
cendre chaude pour les faire infufer pendant trois 
heures ; paflèz-les dans une ferviette ouvrée en les 
bourrant avec tme cuiller de bois pour faire fartir 
'toute l'expref&on des amandes; enfuite vous prenez 
une livre de fucre , que vous faites cuire comme 
celui de firop de capillaire, & le finiâez de la même 
&çon fur de la cendre chaude. 

Sirop de coquelicot* 

Le coquelicot eft une fleur qui vient dans les 
bleds ,; dont on fait un /îrop qui eft bon pour le 
rhume. Prenez-en une demi-livre que vous mettez 
dans une terrine , & verfez deffiis une chopine d'eau 
bouillante. LaifTcz-le infufer pendant vingt-quatre 
heures fur de la cendre chaude ; enûilte vous le 
ferez bouillir deux bouillons , ôc le paiïerez 
dans un tamis , en le prelfant fort , pour en faire 
fortir tout le fuc. Mettez une livre dé fucre dans 
tme poële avec un verre d'eau ; faites-le bouillir & 
bien écumer : mettez-y après votre eau de coque- 
licot , & les faites bouillir enfembfe jufqu'à confîf- 
tance d'un (irop , que vous connoîcrez quand, en en 
prenant avec le doigt , & l'appuyant contre l'autre, 
il fe forme un fil qui ne fe rompt pas aifément : le 
iirop de fieur de pêches fe fait de la mêtaie façon* 

Sirop de choux rouges pour fortifier la poitrine^ 

' Coupez & lavez un gros choux rouge ^ mettez- 
le dans une marmite avec de l'eau , pour le faire 
cuire trois ou quatre heures , & qu'il iie refte tout 
au plus qu'une chopine d'êan. Faffez lé chdus d^ 
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un tamis en te pretftànc fort » pour en faire fortir 
tout leffuc: lai(Ièz-ie repofer, &c le tirez au clair. 
Prenez une livre de miel de Narbonne , que vous 
mettez dans une poêle avec tui verre d'eau ; faites 
bouilllc& récumez fouvent. Lorfque le miel fera 
bien clair» mettez-y votre eau de choux pour les 
faire bouillir enfemble jufqu'à la confifiance du 
fîrop précédent. 

Pâte d'amandes pour faire de forgeât. 

Prenez une livre d*amandes douces que vous 
émooderez en les mettant un peu tremper dans Teau 
chaude ; vous ôterez la peau de defTus , & après 
vous les ferez bien piler , en y mettant de temps 
en temps un peu d'eau pour qu'elles ne tournent 
pas en huile. 

Quand elles feront bien pilées , vous y mettrez 
une demi-livre de fucre audî pilé ; vous ferez une 
pâte du tout 9 pour vous en fervir quand vous 
jugerez à propos. 

Cette pâte fe garde fix mois » & même près 
d'un an. ' 

Quand vous Voudrez vous en fervir , von» en 
prendrez un morceau gros comme un œuf , que 
vous délayent dans trois demi>fetiers d'eau , & V^e 
vous paiTerez dans une ferviette. 

DES CONSERVES. 

Conferve de violettes* 

Prenez une feuille de papier blanc que vous 
laifles en double 9 & la pliez tout autour pour hii 
faire un bord de la hauteur d'un bon pouce , 
comme fi vous vouliez faire une califes. Ayez une 
livre de fuçre que vous mettez dans une poêle avec 
un verœ d'eau ; faites bouillir &c écumer : conti* 
fHiez de le faire bouillir jufqu'à ce que trempant 
récumoire^ dedans , & la fecouant d'un revers de 
main » il -s'élève en l'air de longues étincelles qui 
fe tiennent enfemble. Vous l'ôtez du feu ; 8c quand 
il fera à demi-froid > vous y mettrez de la violeité 
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préparée de celte façon. Prenez deux onces de 
violette épluchée , que vous pilez très-fîn dans un 
petit mortier ; délayez- la bien avec le fucre en la 
remuant 'promptement avec une cuillier de bois 
ou une fpatule , fnns la remettre au feu , & b 
verfez tout de fuite dans le moule de papier. Quand 
clic fera prcfque froide , vous pallêrez le couteau 
par-delTus en marquant des façons en carré ou en 
long; &c quand elle fera tout-à-fait froide , vous 
n*aurez plus qu'à la rompre pour vous en feryir. 

Confirve de grofeilUs* 

r 

Prenez une livre de grofeillcs rouges , ôtez-en les 
grappes, & les mettez fur le feu avec \\n verre 
d*eau. Faites-les cuire jufqu'à ce qu'elles aient 
rendu leur eau ; pa^èz-Ies dans, un tamis en les 
prcU'ant fort , 6c qu'il ne refte que les peaux dans 
le tamis. Mettez tout ce que vous aurez pafTé fur 
k feu , & les faites réduire iufqu'à ce que cela vous 
forme une marmelade épaiflfe. Mettez une livre de 
fucre dans une poêle avec un verre d'eau ; faiies 
bouillir. & ccumer. Continuez ^z faire bouillir 
jufqu'à ce que trempant les doigts dans de l'eau , 
enfuite dans le fucre , & les remettant dans de 
Teau » que le fucre qui rcfte à vos doigts (e cafîe 
net. Otez-Ie du feu , & y mettez votre marmelade 
de grofcilles : remuez.- les enfembîe jufqu'à ce f\M^ 
vc^us voyiez qu'il fc f^rme une petite glace deffus : 
drejfez-la dans un moule de papier y comme celle 
de violette. 

Confirve de framhroifis. 

Faîtes cuire une livre de fucre de la mênie façon 
que pour la conferve de grofeillcs , & vous y met- 
trez de la framboife préparée de cette façon. Ecrafez 
& paiîèz au tamrs une livre de framboîfes rouges « 
le tout épluché , & mettez enfuite ce qut a paiië au 
tamis dans une poêle fur le feu pour le faire defle- 
cher : vous la mettrez après dans le fucre , Se fias*. 
rcz voure conferve comme celle de grafeiiles» 
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Conferve de cerifis. 

Faites cuire une livre de fucre de la même façon 

qvie pour la conferve de grofeilles. Prenez une livre 

de belles çerifes , ôtez-en les queues &: les noyaux: 

metccz-les fur le feu pour leur rendre leur eau# 

Enfuiie vous les paiTez.dans un tamis en les preffanc 

fqrt , pour qu'il ne réfte que les peaux dans le 

tamis. Mettez fur le feu tout ce que vous aves 

paiTc pour le faire deifécher $ finiflèz votre conferve 

comme celle de grofeilles. 

Conferve de fleurs d'oranges. 

Mettez une livre de fucre dans une poëfe avec 

vi^ grand verre d'eau ; faîtes bouillir Se écu- 

mer : continuez de faire bouillir iufqu'à ce quo 

treinpani l'écumoire dans le fucre , & la (ecouanc 

d'un revers de main > il s'envole des étincelles qui 

fe tiennent l'une à l'autre. Enfuitc vous Tôtez du 

feu , & y mettez de la fleur d'orangé préparée de 

cette façon. Prenez quatre onces de feuilles de 

fleurs fd'oranges bien blanches ; coupez-ks de 

quelques coups de cputeau , &c \q% mouillez avec 

le,ji^ deia moitié d'l^l citron ; mettez-les dans le 

fucre Se \e^ remuez fans être fur le feu , jufqu'à ce 

que le fucre devienne blanc autour de la poêle i 

alors vous verfez la conferve tout de 'fuite dans le 

moule de papier , comme les précédentes. 

Conferve d'abricots* 
-Faites cuire une livre de fuere de la même façon 
que cçlûi de la conferve de violette. Quand il eft à 
fan. point , mettez-y un quarteron pefant de mar- 
.melade d'abricots faite de cette façon : prenez 
quinze ou dix-buit abricots , fùivant leur grofleur , 
qui ne foient pas tout-à-fait mûrs ; ôtez-en les 
noyaux Se les peaux. Coupez-les par morceaux, ôc 
les faites cuire avec. un peu d'eau , jufqu'à ce qu'ils 
foiem en marmelade bien delfechée Se épaifle ; met^ 
tezJaidaiis le fucre, Se finiflèz la conferve comme 
celle de grofeilles. 

Conferve de pêches» 

£lle fe fait de la même façon que celle d*abrîcots. 
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De toutes fortes ée Tourtes de 6iikf*i 
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Toutes fortes de timbales t 
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avez pafïS fur le feu , & les faites deflecher jurqu'à 
ce que votre marmelade folt bien cpaidë. Faites 
cuire une livre de fucre de la même façon que celui 
de la conferve de grofeilles ; quand il eH à fon point 
de cuiflbni mettez-y la marmelade » & la finidez de 

Conferve d*oranges. 

Mettez une demi-livre ou trois quarterons de 
Tucre dans une poêle avec un demi- verre d'eau ; 
faites-le bouillir fans l'écumer , iufqu'à ce que trem- 
pant récumoire dans le Aicre, &c foufflant au travers 
des trous , il en forte de grandes étincelles de fucre. 
Otez-le du feu ; quand il fera a moitié froid 1 vous 
smrez toute prête Técorce d'une orange douce râpée 
très-fin , que vous mettiez dedans y & la remuerez 
avec le fucre jufqu'à ce qu'il commence à s'épaiifir : 
vous verferez la conferve dans le moule. Celles de 
citron & de pigarade fe font de même. 

Conferves de café & de chocolat. 

'Mettez une livre de fucre dans une poêle aveà 
un verre d*eau ; faites bouillir 6c écumer. Conti- 
nuez de faire bouillir jufqu'à ce que trempant Técu- 
cumoire dSins le fucre , & foufflant au travers des 
trous , il en fbrte de petites étincelles de fucre. 
Otez-le du feu , & le laiffez un peu refroidir. Met- 
tez-y une once de café moulu * & les remuez en« 
femble ; quand ils feront bien mêlez, vous verferci 
votre conferve dans le moule. La conferve de cho- 
colat fe fait de même , à cette différence qu'il ne 
faut qu'une demi-once de chocolat râpé très-Ha 
pour une Hvre de fucre. 

DES CLAREQUETS. 

Clarequets de grofeilles^ 

* On prend du jus de grofeiiles tiré au clair t on 
le fait bouillie avec du Aicre cuit au caffé , voyez ' 
page 148 ; réduit en gel^e on le mec dans des mou- 
les û clarequets : ceux de framboifes fe font' de la 
même façon \ M faut demi-livre de fucre pour cho» 
pine de jus. 
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Clarequcts de verjus. 

* On prend du jus de verjus , prefque miir^, avec 
autant de jus de pommes , que Ton met avec éa 
fucre au caifé \ on faic chauficr fans bouillir , on 
met cette gelée dans les moules : il faut deux livres 
de fucre pour chopine de jus. Les clarequeis de 
mufcat fe font de la même façon. 

Clarequets de prunes. 

* On fait cuire les prunes avec un peu d'eau ; 
palfées au tamis « on en prend le jus clair que l'on 
fait bouillir avec du fucre au caflfé , jufqu'à ce qu'il 
foit en gelée ; on la met prendre dans les moules 
ou dans des gobelets -, il faut autant de fucre que 
de jus. 

DES FRUITS. 

Fruits à Veau- de-vie & ratafiat. 

Abricots à Feau- de • vie. 

Vous commencerez par confire vos abricots de k 
même fjçon qu'il eft expliqué pour les confitures 
de prunes ; vous les mettrez enfuite fur le feu aved 
Jéur iirop. Quand ils bouilliront vous y jetterez une 
pinte d'eau-de-vie ; faites-leur faire un bouillon/ 
& vous les retirerez 6>c les mettrez dans des bou- 
teilles. 

Il faut obferver qiril n'en faut qu'une pinte par 
cent ; & quand vous mettrez votre eau-de-vie dans 
vos abricots , il faut tirer votre poëlc de dcflus le 
feu > parce que le feu y prendroit : alors il faudi'oit 
avoir un torchon blanc , le mouiller & en couvrir 
votr& poêle , & le feu s'éteindroit \ mais il faut 
tâcher que cela îi'arrive pas. 

Ratafiat â! abricots. 

Coupez par petits morceaux un quarteron d'abri- 
cots ; cadèz les noyaux pour en tirer les amandes » 
que vous pelez &c concafTez. Mettez-les dans une 
cruche avec les abricots Se deux pintes d'eau-de- 
vie I une demi-livre de fucre , un peu de concile i 
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huit clous de gérofle , très -peu de raacSs, Bouchez 
bien la cruche ; bilTez infuffer quinze jours ou trois 
fbmaines : ayez foin de remuer fouvent la cruche ; 
Qprës vous le paierez à la chaulTe pour le mettre 
dans des bouteilles , que vous porterez à la cave. 

Poires de roujfelet à Peau-de-vie. 

Elles fe foat de la même façon que les abricots 
t Feau-de-vie. 

Prunes à reau^de^vie. 

Les prunes à Teau-de-vie , de telles efpeces 
<ju'elles foient , fe font de la même façon que les 
abricots à Teau-de-vie , en obiervanc la même 
cuifTon. 

Ratafiat de cerifcs. 

Prenez de bonnes cerifes bien mûres 9 ôtcz-en 
les queues & les noyaux. Mettez avec un peu de 
iramboifes ; écrafez le tout enfemble , mettez-les 
«nfuite dans une cruche bien propre , &c les laidèz 
quatre ou cinq jours ; vous aurez foin de remuer 
le marc tous les jours deux ou trois fois pour lui 
faire prendre du goût & une belle couleur ; alors 
,yous preflèrez bien le marc pour en tirer tout le 
jus. // faut enfuite mefurer le Jus , & fur trois 
pintes de jus ^ y mettre deux pintes d'eau-de-vie. 
Pour les cinq pintes de ratafiat , il faut concaifer 
trois poignées de noyaux des mêmes oerlfes , un 
quarteron de fucre par pinte. 

Mettez le tout infufer dans la même cruche , avec 
une poignée de coriandre , un peu de canelle ; il 
faut le remuer tous les jours \ après quor vous le 
paiTerez à la chauffe bien clair , & vous le mettrez 
dans des bouteilles bien bouchées » &c eniliite à la 
cave. 

Cerifes à Veau-de-vie, 

Sur une pînte d*cau-dc-vie vous y mettrez une 
chopine de jus de framboifes 6c de mûres , que 
vous aurez* écrafées^St paff'ées au tamis pour en 
tirer le jus. Mettez avec ce jus &c reau-de-vie-î w» 
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lirre Se demie de fucre ; quand il ftra fbndn « ayes 
de belles cerifes claires & mûres à propos : coupes 
les queues à la moitié» & le$ rangez dans des bou* 
teilles. Verfez dedus reaM-de-?îe; mêlez avec le 
fucre : il ùut qu'il y en aie affez pour qu'elles 
trempent. Bouchez les bouteilles j 6c vous vous en 
fervirez au befoin : en hiver. Ton peut s'en fervir 
pour glacer au blanc, en. les trempant dans du 
lucre mêlé avec un peu de blanc d'œuf , pour met« 
tre au caramel. 

Ratafiat de fruits rouges% 

Prenez deux livres de cerifes , dont vom ôtcrez 
les queues %i les noyaux , une livre de grofèllles , 
ime livre de guignes noires , une livre de framboi- 
iès , une livre de mûres , que vous mettrez après » 
fi vous ne les avez point dans le même-temps ; écra- 
fez tous ces fruits enfembie pour les mettre daas 
une cruche avec leur jus &c les noyaux de la moitié 
des cerifes que vous aurez pilées* Laiâez cuver le 
tout enfembie pendant trois jours , & enfuhe vous 
. pafTerez le jus dans un tamis pour le remettre dans 
la cruche avec autant d'eau-de-vie que vous avez de 
jus de fruit , un quarteron de fucre par pinte de 
ratafiat , un bâton de canelle. Laiffez infufer pen- 
dant deux mois ; enfuite vous tirerez le ra^^t a^ 
clair pour k mettre dans des bouteilles. 

Vin de cerifes. 

Pour faire cinq pintes de vin àe ceriiès , prenez 
quinze livres de cerifes , avec deux livres de gro« 
feilles , que vous écrafez bien enfembie. Pilez \t% 
deux tiers des noyaux que vous mêlez emfemble^ 
mettez le tout dans un baril avec un quarteron d 
fucre par pinte de jus : il faut que le baril foit plein* 
& vous ne le couvrez qu'avec une feuille de vigne 
6c du fable autour , jufqu'à ce qu'il ne l>ouille plusi 
8c cela pendant près de trois femaines qu'il fera,i 
bouillir. Il faut avoir foin de tenir toujours le baril 
ipleia^enymettantà^nefure du jus de cerifes i 
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enfuite guand il ne bouillira plus « .?ous le boucherez 
^ avec un bondon > & deux mois après vous le tirerez 
au cisir pburle mettre dans des bouteilles* 

jReceue pour fairt^ la ùonne liqueur » nommée 
Vefpetro , approuvée des médecins du rai: à 
Montpellier. ^ • 

Prenez une bouteille de gros verre ou de grès , 
qui tienne un peu plus de deux pintes de Paris ; 
mettez-y deux pintes de bonne eau-de-vie , ajou- 
tez- y lef graines qui fuivent, pprès que vous les 
aurez concalTiies groflîétcment dans un mortier ; 
Tavoir , deux gros de graine d'angelique , une once 
de graine de coriandre , Une bonne pincée de fe- 
nouil , autant d'anis « ajoutez- y le jus de deun 
citrons avec ks zeftes des écorces » une livre -de. 
(ucre, Laiilsz infuibr le tout dans la bouteille pen- 
.dant .quatre ou. cinq îqu^s \ ayez foin de remuer de 
temps en temps la bouteille pour faire fondre le 
fucre ; enfutte vous palTez la liqueur , pour la ren- 
dre claire, par le coton ou le papier gris, £ic la 
mettez dans des bouteilles, que vous aurez foin de 
bien boucher. 

Propriété du vefpetra. 

il cft bon pour les douleurs d'eftoraach , îndîgef- 
tion &c vomidement , colique , obftruôion , point 
de côte & de mamelle, maux de reins , difficulté 
d'nriner , gravelle , oppreffion de rate , dégoût ^ 

f tournoyement de cerveau , rhumatifme , courte ha- 
leine , fait mourir les vers des petits enfans , ea 
leur en faifànt prendre une cuillerée pendant quatre 
ou cinq matliî^es , prëferve du mauvais air en en 
prenant une cuillerée avant que de fortir , 8i s'en 
frottant le nez & les tempes. Cette liqueur a fatis- 
fait tous ceux qui en ont ufé dans le befoin. Vti 

- homme d*honaeur 8c de probité s^Ture qu'étant in- 
commodé d'un flux hépatique qui lui caufoit une 
affliaton cQntlnueUe I cette liqueur le lui fit paâèr 
fie le guérite 
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Ratafiat de noyaux & de graines. 

Pour £iire le ratafiat de noyaux , il faut prendre 
une lifre d'amandes d^abrîcots , en choifir les plus 
beaux & les meilleurs : l'on peut fe fenrir des au- 
trei faute des premiers. 

Vous les mettez infUlèr dans deux pistes çTeau- 
de-fie Sc'une pinte d'eau » une Hyre de fticre , une 
poi^ée de coriandre , un peu de canelle pendant 
huit jours ; ?ous le paf!^ enfuite à la chauifè « & 
qu'il foit bien clair , & le mettez après dans hs 
bouteilles* Tous les ratafiats de graines & autres 
noyaux fe font de la même £içon. . 

Ratafiat de fleurs ^oranges. 

Prenez une livre de fleurs d'orange épluchée 1 
a?ec deux pintes d'eau-de-?ie , une pinte d'eau , 
une livre de fucre ; mettez-les infûfer trois fèmaines 
ou un mois , 6c ènfuite paflèz-les- à la chaulfe 
comme \ts autres. 

Autre ratafiat de flem-s d'otange^ 

Mettez dans une cruche bien bouchée , trois 
quarterons de Seurs d'orange, trois chopines d'eau, 
dçttx pintes d*eau.de-vie , une livre &c demie de 
fiicre. Mettez cette cruche dans un chaudron pleio 
d'eau, que vous faites bouillir fur lé feu^pendanc 
dix heures ; enfuite vous Tôtea du feu , & le laiffez 
refroidir dans la bouteille avant de le pafTer au clair* 

Ratafiat de fleurs d'orange d'une autre fa f on. 

Mettez une livre de fucre dons une poële avec nn 
Terre d'eau ; faites bouillir &c écumer. Continuez 

' de faire bouillir jufqu'à ce que trempant l'écumoire 
dedans , & fouillant au travers des trous , il en 
forte de groifcs étincelles de fucre. Otez-le du ït\:i ; 
mettez <y une demi- livre <ie feuilles derfleurs d'oran- 
ge ; faites-les bouillir deux 'ou troii bouillons avec 
le fucre : ôtez-Jes du feu & les couvrez bien. Laif- 

' fez-les dafis le fucre cinq ou (ix heures ^ enfuiie "^ous 
les remettrez fur un petit feu ^St&c une pinte d'eau- 
de- vie. Laiifez-les fur le feu fans trop chau&r » 

feulement 



ftiileitaefiit tetemil» qu'il fout pour que le (Ucre ibit 
bicam^lé aveo reau.de-iûe> après tous paflès votre 
raialias dans-une lënrtettci^ & ie^iraettez dan» des. 
boutei8e8«' Vbus.Toufr céglercs (br. cette. jc)pi^ pour: 
la ijqiùancité que arousiirouks :£iire». Poufi gqrch^r la» 
fleur d^oranfo qui TousîaibrTî à aire T(^re ratafiat i; 
apiSs .tqtt-'elie e& bieit preilee':^' vous prenoa upe> 
detàl-livre de fucre , que vous mette», dans uos* 
poële^nvéc-utirpeud'eau; faîtes* bouillir & 4ciimer<»: 
Continuex de faire bouillir; ju^ui^à ce que trempant 
deux doigts dans del^eau » les itteitant daûs Je fucre » 
ft& les ' retrempam ^aosr l'eau ifraiche » que le fucre- 
qui tient à vos doigts fe caiTe Jiei.: alôri vousvy 
mettrez la fleur J'orowe v8<* lui fèrez faire un petit 
bQuillon. Qtez^la duTeu^ &c la remue.^ toujours 
jufqu'â ce que le fiicfe détienne en pàudre-, St'Ia 
mettez après fur un tapiis. Ayez foin de mettre 
quelqite choft deflbus pour ne pas perdre le fucre^ 
qui pafle au travers. Cette fleur d'orange (è con^ ' 
ftrVe dans un endroit Cet t elle vous fert pour met-* 
tre daâs des crèmes , 8< à tout ce qui a befoin de' 
flet^r d'orange hachée. ' 

Rau^fU de coings.^ 

' Prener-dei bons coings, ^pie vous pilerez » aprèt> 
eti^ avoir 'Ôt4 Jes pepiofr-Àcla pelure ; preflIbz.kZi 
bien dans un torchon neuf: mefurea le îus que vouti 
en tireref«i: Menez deux pime» d'eau*de-vie fur 
trois* piates de jus, un quarteron de fucre p;ir 
piot^ ,'de la cânelle , de la corhHidre, gingea»bre 6c 
màcis y M tQ)it. modérément :. vojus ferez infufer le 
tout, ênl^mble ^eiidanrdix où douze jours. Bouches; 
b^of & tcrucitê où vou^ jïVcfz mis votre ratafiat { pour 
qûril /ne prenne poiht l'éventi il fauteofùite lè- 
poITer à la chatiflTç.bleni clair , & le mettre danî det 
bouteilles bien propres. 

Quand ilTer^ bien, bouché , vour le mettrez à ti 
ave :' plus ijl^ra vieu^ ,. meilleur il fêta. 

-PMf Ûltt'i^m^^ïmi de^raofiatd^aBitif metto^ 
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une livfé de flicre dam une poêle atee nn demi'*^ 
ftiier d*eau ; faitesiles bot^lr eofemble jufqu'à ce 
que le (tiçre Rmc bien écume :&'ebîr.: enfuite irous 
faites bouillit un dèml^fetier d*eau» Mettez*^ trois 
dnces d*anis % ôtez.fe du ftufkns qu'il faouiik; 
leiflez-le infUrer ua quart ^^iir#, 8c le ihettex 
dans le fucre avec trois chopinèi d'eau^de-vle. Re- 
iHuez le tout enfemble avant^que de lejnettre dans 
une crucKe ; bouchez bien la cruche » &ç la mettez 
au foteil : laifTez infufer le ratafia t pendant trois 
femaines. Avant de le mettre dans des bouteilles » 
vous le paflerez dans une fernette , ouunexhaufle, 
fi vous en avez une. ^ i : : 

Ratafiat de gtniévn. 

VoMV faire trois pintes de , raf Mîat de. genièvre , 
mettez dans une cruche deux pintes d'eaiî-de-vie 
avec une bonne poignée de genièvre , une livre 8c 
dei^ie de fucre » que vous faites bouillir auparavant 
avec ime chopine d'eau» jusqu'à ce quMl foit bien 
écume 8c, clair. Bouchez bien la cruche j, 8c la 
tenez dans un endroit chaud,' environ cinq femai- 
nes avant que de le paiTer à la chaulTe ou dans une 
lervlette. Qxvànà il èft bien elair , vous le mettez 
dans des bouteilles que vour avez fbiti def.bien htm^ 
cher. Ce ratafiat eft ftomacal 8c boa quand i)^ eil 
gardé'long- temps. 

Ratafiat de bigarade & de citrons. 

Vous ferez celui que vous voudrez ;' il ^ (ait de 
la même façônl' Prenez huit bigâfa^es oii hilit ci« 
trons ; pelcz-Ies légèrement fans aqtldipejr fur le 
blanc i coupez cette pelure en jpetitsi zejles ; ,8c tes 
mettez dans une -cruche avec trois chopfnes â^eau- 
de^vie» 8c les faites inforer enfemblè trois femaines. 
enfuite vous ihettrez Une livre dé fucri 'dans une 
poêle avec un demi-fetier d'eau ; ihltes-les. bouillir 
enfemble 8c bien écumer;^ mettez-le^ 'dini la cru- 
che avec de Teau-idé-vie ,''8ç' Icà'l^iffez* encore inflî* 
er douze ou quinze jourè : -hprès vous les pafferes 
pour ie& mettre] daaa^ideji ImMilUttflhfk iMêi :d9 
ce ratafibt eft d-être gardé plufieurs aoR^ei*, i 
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Batafiat de noix* 

Lorfque les noix font formôes , vous en prenex 
une douzaine entières \ fendel-Ies par la moitié « 
& \t% .mettez dans une cruche avec trois chopines 
d*eau-de-vie : bouchez bien la cruche » &c la tenez 
dans un endroit frais pendant fix femaines* Il faut 
avoir attention de remuer de temps en temps la 
cruche ; enfuite vous mettez une livre de fucre dan§ 
une poële avec un demi-fetier d*eau : faites bouillir ' 
8c écumez. Après que vous aurez paflë' Teau-de-vie 
dans une ferviette , vous y mettrez le flîcre avec tm 
petit morceau de canelle Se une pincée de corian- 
dre; laiiTez encore infu(br environ un mois , 8c 
vous les retirerez au clair pour le tnettre dans dei * 
bouteilles. 

Eaux dearifis , de grofeilles , defraifes , de fran* 
boifes & de mûres , pour boire en été* 

Prenez tel fruit que voui jugeret à propos ,pour 
faire votre eau raftalchUIàate. Pour une livre de 
fruit vous mettrez une pinte d'eau : vous écraferes 
votre fruit 8c le délayerez avec j'eau. Paflèzle dans 
un linge blanc , 8c y mettez enAitte un peu de 
fucre; vous le paflerez après à la chaufle. Pour 
que votre eau foit bien claire » vous la tiendrez au 
irais jufqu'au moment que vous la fervirez. 

Si vous voulez en faire des glaces » vous y mettrez i 
un peu plus de fucre ; mettez votre eau dans des . 
moules de fer-blanc , 8c la faites prendre avec de . 
la glace 8c du fel , ou du falpStre , en remuant fans . 
ceffe le moule pour la faire glacer plus prompte* , 
ment. 

Quand elle commencera à fe glacer » vous aurez 
foin de la remuer de temps en temps aVec une 
cuiilier, jufqu'à ce qu'elle foit prife « parce que les 
bords Croient trop glacés , 8ç le milieu ne le feroit 
pas. Quand elle fera prife comme il âut , voui la 
dreiiferez dans des petits gobelets : il faut la prendra 
dans le moment. ^ 
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DES aL A C £ 5 

Et Fromage $ a la Glace. 

Glaceà de tomes fortes» 

En hyrer i vous vous ferves des firops d'hyver, & 
eaété vous prenez des eaux d'été , comme il eft die 
dans rarticle précédent. Vous mettez de ces eaux 
dans des moules à glace ; ftc à mefure qu'elles fe 
glaceront t vous aurez foin de les remuer de temps 
en. temps. Quand elles feront prU^s i vous les fervi- 
rez dans des gobelets. 

Quand vous voudrei (brvir des glaces , vous les 
commencerez une heure avant d'en avoir affaire. 

Cumulons de ctime à la glace. 

Les camietoti» ft font de la méme.&^on que les 
frdmages à la glace : ce qui en ait la difiérence , ce 
font tes moules dans lefquels vous> les faites glacer* 

Fromage de crime à la glace» 

'Prenez une chopine de crème double fi vous vou« 
ïett ou d'autre qui foit bonnet un demi-fetier de 
Jait » un jaune d'oeuf, trois quarterons de Aicre ; 
£ikes^lul faire cinq ou fix bouillons v & le retirez 
du feu.> Vous y mettrez enfnite quelques «fiènces > 
commd fleur d'orange, bergamote^ lime douce ou 
citron , mettez- le après dan» :votre moule de fer 
blanc, & te faites prendre i Ja.glaoe« Vou? mettez 
votre moule dans un petit fceau proportionnerait 
moule , après avoir mis dans le fend du fceau de Ja 
glace bien priée , une poignée de (bl ou ûlpétre : 
vous continuerez à mettre atuour du moule jufqu'ea 
h3iit de la glace ou du ûlpétre. ♦ 

Quand votre' fromage eft glacé ,r 6c 'ifîjefvous^êtes 
pr-èt à fervir « vous avez^deJ'eaa:çhmide'daQs une 
chaudière ; vous y tremperez le moitié de fromage 
pour le ftire détacher , 8c le dredèrez dans la jattc^; 
il faut le manger dans le moment. 
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Ct^me de fraifes. 
Prenez environ plein un demi-fetitr de fraifes 
épluchées , lavées &c égouttées ,. que vous pilez dans 
un mortier.: Faîtes bouillir trois demi-retiers.dd 
crème avec Un demi-fctier de lait 8c du fucre \ làif- 
fez-Ie^ bouillir &( .réduire i moitié : lalifez un peu 
refroidir , &c y mettez vos fralfes pour les délayer 
enfcmble. Délayez auffi. gros comme un grain de 
café de preillireque vous mettrez dans la crème quand 
elle ne (èra plus que tiède ; pafTez-la tout de fuite 
dans un tamis >. .&;b)mfitte2.daouun compotier qui 
pujfle alleir. fur la ^ndre chaud» fans fexaiièr« Mer- 
les voue jcompotier <fur un peu de cendre chaude ; 
couvrez-le d^uacouvercler&c^npeu de cendre chaude 
par-dei1us«,Quand^lleferaprife , vous la mettrez 
dans un endroit frais oii fur de la glace jufqu'à ce 
que vous la ferviez. 

ZWt fe &ft île la même façon que celle de frâlfts^ 
â cette différence , qu'cff retirant la crème du feu 
i)uand elleeft afiez réduite , vous y mettez deux 
Jaunes d'oeufs frais, que vous délayez auparavant 
aveç; deux cuillerées de crème* Remettez un inAant 
fur le feu en remuant la crème feulement ,, pour 
faire cuire les ceufs fans bouillir , crainte qu'elle ne 
tourne : enfuit^ vous gnît'ez comme la précédente. 

Cvimt feutttie. 
Prenez une. pîme de bonne, crème» mettes* la 
dans.imet ter-riçe avec un peu de fleur d'orange pra* 
Upée f hachée .trèsr$n % un demUquarteron de ibcre 
fiQ9 9[os ^^Mne^une noifette de gomme adragadte 
i>uivéri(ée. Fouettiez votre crème , & à me Aire 
qu-elle tmouffi: r vous l'enlevez evec une écumoire 
po^r la naître fur un 4ainis où il y a un plat deflTous 
pour en recevoir ce qui en dégoutte. Vous continnes 
à fouetter la crème jCifc^u'à ce qu'il n'en refte plus 
dans la terrine r &*fi vous n'en avez pas* aflez % vouz 
prendrez celle ttui a dégoutté '• du f am» , qtie vow» 
foutterez encore : ditl&z votre crime dans un con^» 
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potier, n^ en a qui la gatniflènt de citrons confits 
coupés en filets \ elle fe iêrt plus communément 
. dans ion natureL Ceux qui aiment le citron , peu* 
fent mettre un peu de citron verd haché très-fin 
dans là crème avant de la fouetter ; pour lors il 
n*cfi pas befoln de la piquer de citron confit, éùt 
fe dreilb dans le compotier en forme de dôme 9 8c 
pour changer , vous pouvez la drefler en fi:)rme de 
plufieun petits rochen. 

Créfhe à la Portugaift. 

Prenez une chopine de bonne crème » mettes- j 
une demi- cuillerée à cafif d'eau de fleur d'orange» 
avec un bon demi-quarteron de fucre , deux œu6 

' frais , jaunes & blans ; fouettez le tout enftmbltf 

' îtsfqu'à ce que votre crème foit épaiffe. Mettez le 
tout dans un compotier d'ai^nt , & faites prendre 
votre crème fur une cendre chaude » couverte d'un 

, -couvercle de tourtière » avec un- peu de feu deifus* 
Quand elle fera prife , vous la mettrez rafi-aîchir fur 

» de la glace ou dans un endroit frais » jufqu^à ce que 

,. vous ferviez. 

' ' Crème Jbuatée de fraifes & framboifes. 

Fouettez trois demi-Iètiers de crème double ; i 
mefure qu'elle moufle » vous la levez avec une écu- 
moire , pour la mettre fur un tamis où il y a un 
plat deflbus pour recevoir ce qui dégoutte. Lorfque 

* vous avez tout fouetté, prenez deux poignées de 

* fraifes ou framboifes bien épluchées ; paflËz-les dans 
un tamis en les preflànt à force 1 mettez avec deux 
onces de fucre fin , que vous mêlez avec les finlfes 
Ou framboifes ; enfuite vous mêlez le tout enlbmble 
en le fouettant avec la crème un inftant avant de 
fervir , 6c le dreflbz enfuite dans le compotier» 

Crime à la reine* ' 

prenez une pinte de crème que vous mettez fur 

;. le feu avec deux onces de fucre 4 faites-la bouillir 

.• Jufqii'à ce qu'eilf3 fpit réduite à moitié. En l'ôiani 

du tisu vous y mettrez une demi- cuillerée d café 
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ffâni derflflfùr tfortmgc , deux blancs 4*œufs fouet- 

'tés ; remue^iia un, moment fur l^ feu avec le fouet t 

iauffî-tôii que les blancsdîtBUfs feront cuits., vous la 

dreflcfb» dans te eompotîex , &. te fe«ez Tafraichir 

avant ilefenrir^ - r :»; 

. Fromage naturel à l4i crème ^^ 
Prenez une ebopine.de. b^nlaiin, que vous faites 
.tîédii: fiir Icftu.; me|tez-,y en remuani le. lait , gros 
.comme44»Pojs d6i)o;nhe,p,reflrure,, que Vou4 délayez 
'a^ç 'dii m;^ fait, JPaitps .j?frf ridre .votre caille fur 
"imjîcu de cendres chaudes çn le, couvrant & met- 
!^9t un peu dç; cendres éhaude> far le couvercle ; 
• quand il eft pris , voiîs metièz le caillé dans un peut 
paaier d'olîer fait pour ces petite fromages j quand 
; il eft bien égoutié ,:yo:us ledreffez dans le compo- 
jier , 6c lç.fé^vc« a,vec de la bonne crcme Se du fucre 

Ifia deffu^j ^. 1 i '' ^ 

Tromage jbiuttéf. 

.— Hachcz^très^fig un peiKd*écorCfi de citron verd , 

& la mettez ààm une lesrine avec. trois ^emi-fctiers 

de bonne 'crêifie'bién'épaifle; &' gros -comme un 

pois dé gomme, adragame en poudre. Fouettez 

.votre crème ; à mefure que la moufle eft épailfe , 

vous Tenlevéz avec l'écumoire pour la mettre dans 

•un'pamer ^l^ofiéW-. îSUte^pante» n'cft pasl)ien ferre ♦ 

"^^îl-ftut menti daris le fond un monceau de moufle- 

Hneoù q(ielqU*aukre'li)îge clair: Lorfque la crème 

•eft4oiife' fouettée V vous. JdfiflfeZ'égomter le fromage 

' jiifqifft de que v6u« ferviea s^vous^le ceaverfez daD$ 

• un dompotier , k Jette* *i focreifm'deflus. 

Mettez fuTiie feufuiîe chopine .de crème avec une 
-pince-de.i& ,'detsx,grains de ftl » une écorcc de 
iii#tBon-verd. râpée ,: une pineée: .de, coriandre , un 
t>peiitcîmocccau de îclffiellei* trpii onces dp fucre. 
?Kaites,lH^uiilirfenfta!oMe aiîtéduke à n^oiiié j ôiez4a 
du fcuirquani elle Kfera ^tiede ,. vous y me|trez un 
iptuipiusgros/qu^un tioûude preâiirç dékuyée avec 
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une êuHlerée d*eau« Paliès la tréme au'tâtnik , £( la 
-remetter fur de lo ceAdi^dunide ; quand elle: Aia 
prife cocaîllé/mettèz-l^F'daDt on petit pattôer d^ofier 
pourlaâiré^égoutferf 8c prtytdre fai &rme d'un fto« 
mage } enfuite vous le reoverferez daBs.an.compo- 
ijtr DU fucimeaiBetie* 

Frontage^ à 4a Mhmmopend. 

Mettez* fuf îc'ftu urjfe chbttine'de crétne avec 
deux onces de Aicre | «Juancf^efle footîHlira « votls 
raterez pour IsT metf^. tefrôidir \. mMiti^^&xs y 
mettrez une deiâi-cuHIerée û ciafé /d'eau- dé fleurs 
d'orange. Foueticï. la crêrtie* avec un fouet d'ofief; 
'& àmefure que lanmtiire eflun'pettcpaiflëy vott^ 
l'enlevez avec une écumoire pour la mettre dans un 
panier garni d'un linge 6û : 'continuez de ibuetter 
lufqu'i ce qui vous n^ayez'phir de crème , ktifkz 
cgoutter le fromage , . 6c le Ctofz dans im compo- 
tier ou fur une affiette. ' ' - 

DES BliSCUtTS, 
Massepains » et aut&es oUvra^ies d'Office. 

Des gittaux dcfltùrê Sonmge t de yioUttes i &c* 

* Faitetom moule de papier :iiveG uqe-tfeuille de 
papier blanc que vous UiSkt en double': {^ la pliez 
tout' autour en! Êiifant tm bord' de 1 n hâA(cur de 
deux dblgts^ comineJl .tous vouliez faire une. caiilé. 
•Vous fuies ces.moaks deJa gmuBKkur dcis, gâteaux 
^ue voue votâezi fiiirc» Povcruii g|teaii dç moyenne 
grandeur, mettez une livre de fucre dans une poëic 
avec un verre d'eau^fahés bouIlKr.Sc écumer; 
continuez de faire tiouilllr'iulqn^ft ce «|ue trempant 
pant l'ëctimoire dans- le (lierez, ^âc'fo(iffliinc>au. tra- 
vers des trous , il semble' de grasses érincellea^l 
fe tiennent rune^Taulrèi. Mettez-y tour nde?i£bt|e 
un-ctuarteroh de' ftulûes:de ifleurs d'orao^ed, 8tles 
liitcs boi'iitlir }urqu?à ''Cei^i;ue le fDczB.fbîtirfitvemi 
au- point ^u'il iixAx ^4piaisd:vous;iivea:imsi^ fie^ 
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Bourgeùifii- Tpf ^ 

d'orange..AIor8 vous Ja retires du Jeu , tkX^ remues 
promptement avec une fpattile, en frottant tout 
autour de la podie êc au milieu , lufqu-à ce que 
Vous voyiez ({ueJfr.iucrexoinmence à monter* Vous 
aves tout prêt un peu de fu^e fin délayé avec du 
blanc d'œuf , pas plus clair qu'une crème double t 
que vous y jcttez promptement. Remues vite 8c 
verfez votre gâteau dans le moule; tenez le cu{de 
la poêle fur le gâteau pendant qu'elle eft ctiquàe » 
parce que cela empêche qu'elle ne retoipbe. %e9 
gâteaux de violette fe font de la même façon , i 
cette différence que pour un quarteron de violettç 
il ne faut que trois quarterons de fucre* Les gâteaux 
d'orange grillés fe font de même , à cette dlffîreoce 
que vous faites griller la fleur d'orange avec un pei4 
de fucre fin avant de la mettre dans l'autre làuce.. 

Si/cuits ordinaires» 

Suivant la groflfeur 6c la quantité de feûl^its qu« 
vous voudrez faire » vous augmenterez ou dimi* 
nuerez la dpfe ici marquée. Prenez huit oeufs que 
vous mettez dans une balance , & autant pefant de 
fucre de l'autre côté ; pdez aufll de la farine en en 
mettant la pefanteur de quatre œufs , & la mettes 
enfuite fur une affiette. CafTez les huit œufs , met- 
tez les blancs à part dans une terrine , & les jaunes 
dans une autre terrine avec le fucre & un peu d'é- 
corce de citron verd hachée très-fin. Battez bien les 
jiunes avec le fucre pendant une demi-heure ; en* 
fuite vous fouettez les blancs }ufqu*â ce qu'ils foient 
bien mçntés. M^lez-les avec le fucre ; enfuite voifs 
y mêlerez peu-â-peu- 8c légèrement Ja farine ;. en 
remuant toujours votre compofîtion de bifcuits* 
Vous avez des moules de fer-blanc ou de papier , qui 
font tout prêts 8c bien beurrés en dedans avec du 
-beurre affiné : mettes-y votre pâte ^ nèfles emplil^ 
qu'à un peu plus de moitié : jetiez du fucre #n ^ar« 
defTiis , êc les faites cuire dans un four d'une cha* 
kur douce pondant une demi«bettre. Lorfqu'îh 

15 



194 La Cuifinkre 

feront (Tune beDe couleur dorée , foos les retirera 

des moules quand ils feront à demî-froids. 

Btfaàts à ta cailier. 

Us fe font de la même fa^m ipie les précédens « 
à cette différence que la pelâatetir de quatre œoft 
cftfuffilânte. Vous ne les mettez point dans les 
moules i loHque fotre pâte eft fiiite , tous en 
pren t une cuillerée pour chaque bUcuit , &t les 
ccnch.z en long fur des feuilles de papier blanc. 
Après afoir jette du fucre fin defiis , ?ous les faites 
cuirt dans un foiir un peu plus ilpfa que les précé- 
dens ; & quand Us font cuits vous les enlevez tout 
de fuite de dcflîis le papier avec un couteau. 
Bifcuns pour Us liqueurs. 

Mettez cinq œufs dans une balance* Za amant 
pefant de fucce fin de Tautre c6^ ; ôtez le fucre » 
& pefez autant de farine. Menez le fucre dans une 
ri rrine avec de Técorce de citron verd hachée , de la 
Ceur d'orange pralinée hachée « 8c les cinq jaunes 
«l'oeufs. Battez le tout enfemble îufqu^à ce que le 
Aicrc foit bien mêlé avec les iauncs i après vous y 
mettrez la farine i & les battrez encore enfemble. 
Fouettez les blancs d*ceufs que vous avez mis à 
part , jufqu'à ce qu*ils foieni montés en neige » que 
vous mêlez avec le fucre Se la farine. Pour les dreA 
fer vous avez toutes prêtes deux feuilles de papier 
blanc que vous pliez eo long en façon de rigole de 

' la largeur & hauteur d*un doigt i beurrez-les avec 
du beurre chaud ôc un doroir : enfuiie vous mettez 
deux cuillerées de bifcuit dans chaque rigole j jetiez- 
V du fucre fin par-deffus , & les faites cuire dans un 
four doux. Quand ils feront de belle couleur y vous 
les enlèverez du papier pour les mettre fur un tamis 
£c les gavder k temps que vous voulez dans un ^n- 

. droit fec : ils font excellens pour tremper dans des 

liqueurs. .^.^ . ,, 

Sifcuus légirSé 

Prenez dbc œufs , menez les iaufies de cinq dans 

«ne terrine avec un peu de fleur d'orange praUnée 



SiâtUcôrCQ îe éVti'oh tefd Vfe tdtit hirché très- 
fin. Mettez-y aufli trpis auarterons'dè ftïcré^i)teit 
fin ; battez le tout enfémbte iûtqvni ce que le Aicre 
l^bientàîlé^aVeo [es }tfuM!^ &(^Utf)pc» ItqUiHe ; 
c#&iter vous fouettez les blâhos des dix eeafsrQtiaOfl 
^ font bien moerléléh^ ffeige > trous les^mêlez aTPP 
le fucre; mettez^^^ériiruàe (ix oilcesâ^ £irin6, que 
^irous jetté« Ie^ehlônf^^pèu-^p&ûl^^4i retDuez à 
«inefufé âv6é^.Ife'fbltlft'*>. <dre<K^es^dops ites moules ; 
^fîmpoudrez-fes^'de.4îalc^ô4b ^^êc tes fiiites cuire dons 
%ifourdOuit.-'-^^i '^J' '*r:-;: ^ •..:•'. .. ./ 

^ ' Pilez dans un »fonioi<ifo r^corcrde ohR)n confit 

-à'fèé unis bloHfài^f Mcée di âttir d'oratig» f)ralinée ; 

^eftifulte'vdus^ Éiettres^îdÀix cuillerées de marme- 

HéidÀ'ë^i^lli't «ro}s/ owtea de jftici^ fin r quatce 

*}auae%^^ceOft fr^îk Mèvtez^tei!blaocsàpart;mêlQ7 

H tout eHfethble , 2lt'lét>bf&z^dâns!.uD tamis, en le 

preAànt avec tsikl cuiller , iufqu'à C0;qu'ii ne re(|e 

i^lus'rlén dans le tami^^aprè^vousAy'inettrç) les 

qiiatre blanos â'cBltft fouettés , ^ue* voui mêlerez 

avec le refle ': dreïTez Jes^ bi{tuits en Jcm^fur du 

papier blanc t comme ceux à la cuiiiier ; jettez un 

'>pèu dff/rViCrtf fin de^fbus pour, les glacer » Ik les 

faites -cûirtf^afi^ un- four doux* . '. . k. 

Bifcuits de chacoiat. 

* Prwez rfix œuB'^fi^is:, caflêz-ca' quatre pour 

mettre les jaunes dans une terrine, & les blatics 

dans une autre. Mettes ^:f?c les jaunes une once Se 

. denjic de chocQlat écrafé très -fin , avec fjx onces de 

fucre fin; battez le tout enftmble pîus d^'un quart- 

cTheuré ; énfuite vous y mettrez les blancs d'œufs 

fouettés. Après. qu'ils feront bien mêlés , vous y 

.'Jetterez peti-àipeu , en remuant toujours , fix onces 

. de farihç 5 dfelTez vos, bifcuits de la même façon 

que ceqxà la cuilIler, fur du papier blanc, ou fî 

' vous vpuîéz dans de petits moules de papier beurrés 

' légérâmeat en dedans. Jettes un peu de fucre fin 
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Se d*jinistndés doiiccu Ccf d^nileri ic font ^ ^ 

WBC oia quamiiPli . d'iUP??^ .4pvcef quç vont 

-éfQOQdet & pil«itj|ris.fin:#Dfi^^ s^tier -, & pour 

^npécher quVUeia ne tout n^Ols» buUe > ?ous y 

«nettes de^IempS'€n r^npf un^ pifmç;4e^cce fin» 

eniîiite (eut les boiSe; rffeo^Mt :,w quart-d'heurts 

£)rec une once deârine, trois jaunçp.rd'iBurs; H 

quatre onces de ruçrjEU $n. Fpuettes quaut blana 

d*œufs , & ks mêlez avec teTàfte de votre compo- 

îition. Vous avis de«' cttoulfi» 4« rP^pier* b&m ea 

«csilfes » dri^randeiir eii ciuriide d«m dçigUi beur- 

res-les légèrement. jei>dfida)Ba s.S^ yndrtflè3^:^vQs 

•fcifcuitst jeues par^dfiffiit) durAicr«i:Ai:c!fn||l^ de 

moitié de farine : fatte»rd8uir« AWi MQ ^ur très- 

dous. Quand ils Mont de heHe couleur > vous, ks 

Ateres du papte pendant.qu':ihXecp^$hAuds* 

Cri/x d*^mandes . tf m^r«{ Te font . de la ; n^ême 
façon « à cette différence i qu& pour detix onces 
d^amandesameres if faut sine oncfs d'amandes dou- 
' tes. Vous vous régktfiz fur. cçtte dofe pour eo faire 
la quantité que vous voudrez .« enniet^P^^tout le 
reiie à proportion , comme ii cft ditjftp^r.k^ anum- 
des douces. 

• Sifcuits d*avelèn€S^ 

Us A font suffi de la. même £içon -^tie -ceus 
d*amandes douces. 

Sifcuits à ià Saint^Cloud* 

Prenez deux onces de. farine de riz. paffée au 

. tamis fin y ^i^ç vous mettez dans. une terrine ;ivec 

s, une* demi-livre de IticroM ^ quatre jaunes d'œufs « 

une pincée de citron verd bâché ;rès-fin. Battez Iç 

Sout enfembJe un quart-d^heure ; enfi^te vous J 

mettrez huit blancs d'œufs fouettés. Drefkz, ybs 

))ircuits dans de petits moules de papier beurrés 

, jtn dedans^ &ites-^ cuire dans un four doux; qtiau^ 



Bourgipifi. ^/f 

ils Teront d!unc teBé cotileifr dorée , vous les ôterek 
èèi pftoqlcîf pendant qtf ils 'â»t)nt chaudi. CJouvres 
p:ir-tbàf te* dèfluii avec une glacé faite de cette 
£içt)^. Mettez; raf'uînebffiette de terre ou defayance 
la flfioitiié d'un blanc d*œuf , avec deux cuillerées de 
fucre très-fin ; battez-les bien enfemble avec une 
tuiliier de bois \ &c pour bien blanchir votre glace » 
wus y mettfez de temps en temps quelques 
gotittes dê'cith)n. Quand .elle fera 'bieîr blanche , 
Vous la mettrez fur les bifcuits^Sc la remettrez un 
4nftant;dans le fourpour Id fàîre fécher* ^ 

Maifkpàins. 

Prenez uae Ihrre ^'amandes douces ^ue vous 

i£dteft piler; après les avoir écbaudées & émondées, 

arrofèz-les de irois Uancs d*œu& en les pilant s 

«vous les* mêlez enffpite/ avec de la marmelade 

.d'qbiioats ^u autres con|îtuces qui ne .&)feiil point 

liquides ^de la fleur d*orai^e connte £!c pilée. Quand 

le tout '^ft^biéï^ mâle V*' Vous -mettez vos amandes 

f.dans une cairote* aveodu^AiCfe çn poudre , •& les 

', iaîtes deifécher ftir le feu : vous les mettez enfuite 

. fur une table « & les maniez avec du fucre fin. Met* 

tez-an jufqu'à ce que. la pâte ne tienne plus dans 

vos mains \ .vous la roulez enfuite pour en former 

. des maflèpains de «telle figure que vous voulez. Vous 

r ave^ fix blancs d*cepfs que vous fouettez a moiti^ » 

1 6c que yous mêlez avec du citron verd hache { vous 

.. trçmpez dedans les. maiTepains y & les mettez apcèt 

1 4iin& du fucre fin , autant qu'ils peuvent en prendre. 

. Dreâe^Ies fur des feuilles de papier blanc que vous 

. mettez fur des feuilles de cuivre i & les faites cuire 

' au four d'une chaleur douce^ 

Pour être sûr àx\ fou^ 9>.> mettez un peu de pâte 
\ fur une carte ; ii la carte prend couleur » c'eft une 
: marque que le fçur eft trop chaud* 

^ Gauffres. 

Prenez trois oeufs , les plus (rais que vous pour- 
rez ; & les délayez avec autant de farine qu'ils en 
peuvent boîire j du citfon verd hachii» de l'eau ifi 
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^^r d'orange Se du fucrè fia \ délayez 1^, tout en* 

.feoible 1 & y mettes ÇQÛihe un oeu f lus 4f ^Î^QÛi. 

ûètier de crème , .jurqû'à ce que Ta pâte. /oit' uo peà 

.'^quide. Quand votre pâte èi| prête « vous faites 

cbauâêr le gauârier fur un fourneau > &c le frottez 

en dedans avec de la bougie pour empêcher les 

^gauftres de tenir. Quand votre gauiSrier eft chaud j 

]vous.y'mette2 de cette pâte dedans 'plein imecuxL 

ilier .à^boucbe, cela (Uffi^ \ refermez' votre gauf- 

irier , '& le remettez /ur le feii. Quand elle fera 

cuite d'un côté , vous )â retournerez de Tautre'f 

& la tirerez enfuice pour la -mettre fur un rouleau 

de bois; courbez -les toutes chaùdes: ; fie quand 

elles feront toutes faites , inetez*les dans un lieu 

• ibc iufqu'à ce que voqs le« ferviez. 

•^ Vous pouvei les garder plufieursi ' îourt.; (i vous 
'lês'teiisv daar nue ëtuveiixâes nes'amoUiroot.pas. 

., r -foires féchéts à la façon df Rièfms. 

La poire de rouflelet'il^'ceire que- Ton prend 

' OTcJinairement pour 'faire* fécher à la façon de 

Rheims ; Ton fait aulfi la même chofe pour celle 

de doyenné , parce qu'elle eft bonne. Comme eHe 

■ ne fe conferve pas long-temps , par ce moyen , on 

' la conferve tahr que Ton' veut. Pelez les poirés de 

* in queue en bas' ; raiiifèzùn peu la queue, ëc en 
coupez le petit bout. Jettez-lès à fneA]re[ dans .feéu 
fraîche , & enfuite faites bouilHrjufiJîi'à' ce qu'elles 

♦fléchiirent fous les doigts : vouâtes tetîrez à me- 

fure avec Técumoire pour les jettér dans reau'fràî.. 

che. Quand eUes feront égouttées , fur un demi- 

cent de poires que vous aurez , mettez une livre 

de fucre dans deux pintes d'eaux quand IV fera 

fondu , vou? y meitréif.lés poires pour les y laiflTcr 

deux hetires ; enfuite vous les ilrcHez fur des 

clayons , la queue en haut t pour les mettre ^(fer 

la nuit dans .un four d'une chakur douce > comme 

, quand on a tiré le pain. Le lendemain vous retrpm- 

. perez Ias poires dans le fucre , 5c les remettrez 

'de la môme façon dans le foUr i' ce *qUc vous coti^ 
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tinuerez pendant quatre jours ; &e la dernière fois 
vous ne les retirerez que quand eUes feront tout-à- 
fait feches : on les confenre dans un endroit fec 
autant qu*on le veut. 

Tablettes de réglîjje pour le rhume. 

Mettez dans un pot de terre une pinie d'eaù de 
rivière , avec une livre de réglilTe verte ratiffée jk 
coupée par très-petits morceaux , deux poignées 
d'orge , quatre pommes de reinette ; faites bouil- 
lir le tout enfemble à très-petit feu pendant quatre 
ou cinq iieures , jufqu'à ce que cela (bit bien cuit 
& réduit à moins de chopine d'eau ; enfuite vous 
écraferez bien le tout enfemble , pour faire pafler » 
à force de bras , le plus que vous pourrez au tra- 
vers d'un tamis. Mettez dans ce que vous aurez 
palTé une livre de fucre clarifié , &c deu^ onces de 
gomme adragânte fondue. Faites delfécher ceifte 
composition fur le feu » en la remuant toujoiirs 
avec une cuiller de bois , jufqu'à ce qu'elle ne 
colle plus à vos doigts ; alors vous la renverfez ûir 
des ardoifes ou feuilles de cuivre frottées avec iin 
peu d'huile : quand elle fera froide , vous la cau« 
percz par tablettes pour les mettre fécher dans un 
endroit un peu chaiid. 

Fruits fecs fans être coi^ts. 

Les fruits iëchés au naturel font d'un grand iê« 
cours pour ceux qui font à la campagne , &c qui en 
ont beaucoup dans leurs jardins : pour les meure 
à profit , voici la façon de les &ire fécher. 

Prenei ^ ctrtjes bien mûres » & qu'elles ne 
foient point tournées ; arrangez-les fur des clayes 
ians les entalTer les unes fur les autres. Vous laif* 
ferez les queues 6c les mettrez fécher dans le four 
d'une chaleur douce , comme celle où Ton vient de 
tirer \è pain. Vous \^ latfTerez tant que le four aura 
de chaleur ; vous les tirerez après pour les retour- 
ner 9 & les remettrez encore au four avec la 
même chaleur « jufqu'à ce que vous jugiez qu'elles 
iQient aflez feches : vous les laiâèr^z refroidir pour 
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«teilier en petits bouquets^ 8c les ferrerez dans lok 

lieu^ftc. 

Les prunes fe fecktni de.Ifl- même âçon ; il làut 
-lés cueillir très^niAres. Celles qui tombent d'elles* 

mêmes font ]es meilleures , parce qu'elles ont plus 
-de chair t 5c font d'un meilleur goût. 

Lcspêchfs fiftchtnt comme \i% prunes , à cette 
: différence que celles qui font cueillies à Tarfoie 

valent mieux que celles qui font tombées : vous fes 

fendez par le milieu & en ôtez le noyau. Quand elles 

font ù moitié feches , vous les mettez fur une ta« 
. ble bien propre , 6c les applatiflez pour qu'elles 
' fcchent également \ vous les remettez après au four 

îufqu'à ce qu'elles foient feches. 
Les abricots fe font de la même façon 9 à la re« 

ftne que Ton en fait fbrtir le noyau fans les ouvrir. 
Les poires fe fechent pelées éc fans les peler ; la 
, première façon qft la n^eilleure. 

Vous prenez les pe^ux , que vous mettez avec 
. les poires dans' un chaudron plein d^eau \ faites-les 

bouillir jufqu'à ce qu'elles commencent â s'amolFir. 

Vous aurez foin en les pelant , de leur laiiTèr les 

queues , 8c vous les ferez enfuite fcche^ au four de 

la mime façon que les prunes. 

Confitures de catnpagne. 

Prenez du vin doux appelé mou , vous ne pou- 
vez le prendre trop doux*, vous en prendrez un 
feau , plus ou moins , Aiivant la quantité que vous 
voulez faire de confitures, Mettezrle dans une 
chaudière ; faites-le bouilîr fur un feu toujours 
clair ', faites-le réduire aux ^eux tiers pour qu'il 
ait une bonne confiflance , 8c puiiiè confire le 
fruit pour être de garde. 

Vous prendrez le fruit que vous voulez confire, 
foit poires , pommes ou cotngs^ \ faites-le cuire 
dans r^au jufqu'à ce qu'il foit un peu amolli. Vous 
le pèlerez enfuite , 8r le mettre» dans votre lyrop 
de vin doux , 8c le Ipifferez bouillir iufqu'à ce qù'd 
foit cuit I vous aurez foin de lé bien écumer. ViHit 
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k f^^om^tzAcmBon quabd fous mettrez du fyrop 

5 Aiç «PC affiette j (î vous le voycz^ demeurer en 
(. . nttïis «) 8c quUr ne couh point en pendant cette 
I ?iaÂlwe^t c'eà une ptçuCve. qu'U ùux retirer votrt 
p , ecmiSmre : vpus^ la mettre? dans les pots , U la 

cmivrîren quand e^lê fera froide. 
j. Mzeft indiffèrent que le' vin ddtuc foit blanc pu 

â rougf M . ' 

. , -, .. Confitunes. au cidn. 

' ' Vonf^prenez du:.cMliif de poir/6 fait iàm eaq j^our 
^ft!>&cette)coiififtiireji0c^i;dp ppauaes nVft point 

afln doux* Vous le fiiites réduirf^ aùx< .deux . tiers 
^atîiHt tl'y- mettre t6ire ^^H i^vQur finiriez eofuite 
^ vos confitures de la inéme ûçpq que celles du vin 
:^oux» 

' Coafiturts pu miel. 

^ ;.C.hOlâflli lie «plus- beau miel que vous pourrez 
^'^Vok », & / vbuf eh ^ fervez en metfam^ la même 
^dofe qu^àu i^ere 9 pqrce que toutes les confitures 
f qui font expliquées c^devaat pour* le fucre » Ç^ 
^^euvent filtre au miel. 

•'^ Voîci la façon di M^en ftrvir & de clarifien 

Mettez-le dans une poêle fur im fourneau ; quand 
il botit; il faut le bien écumer f G!eft un de fes 
principaux points pour fa beauté. Vous connoltxcz 
fil cuiilbn lorfqu*en mettant deflTus un œuf de 
poule « s'il enfonce fa çuiflbn eft imparfaite \ s'il 
flotte, c^eft (i^ne qu'il eft cuit, &c vous pouvez 
vous en fervir-^pburciMiretouteà fortes de fruits 
avec la même façon que vous faites pour le fucre. 

Faites attention que le miel eft fujet à fe brû« 
1er , qu'il faut le faire cuire à petit feu , & avoir 
foin de le remuer fouvent avec une fpatule de bois* 

Manière de faire le ratfirut» 

Prenez la quantité de raifins que vous iugerez â 
propos ; vous Tégrainerez & le preiferez à mefure 
dans le chaudron où vous dev^z le &ire cuire» 
Mettez-le fur un feu clair, Se à mefuie qu'il bout • 
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de pêches . *»*«; 

de pêches grilUes , .][Sf 

de pêches à la portugaife , Î^ÎJJ* 

^^ tranches dt pêches , s *«*«• 

de toutes fortes de fruits grillés ^ «pw- 
A c//ro/i , omni'r » bergatnotts , //«ri > cntn^ijes^ 

deratjins, . îrî^* 

; effranges crues ^ ^ 

de marons « .^.^ 

Wif groftilles vertes % "^*"* 
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Célee d'épine vinette f »!«• 

blanche de poires f ^ «^y* 

rouge de poires » J»\°* 

Marmelade de pommes f ^^* 
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• Confitures de prunes , ib w» 
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ûe poires de rouffelet y jbid. 
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Confitures d^ abricots verds & amandes vertes , ibid. 

de verjus f 164 

de verjus entiers , ibid. 

Marmelade de verjus , ibid* 

de verjus à la bourgeoife^ 165 

Gei/e de mufcat & de verjus , !bid* 

Marmelade d^ amandes vertes & d*abricots verds , 

ibid* 

de frai/es , 166 

deframboifes , îbW. 

<^^ cerifes , ^ ibid. 

■ de fleurs (Torange j ^^7 

depécÂeSy ibid. 

d'épine- vinette , i ^8 

^^ coings^ ibid. 

D E S S I RO PS. 

5//10;' v/o/jr , ibkf. 

^e cerijfis » i<Î9 

d'abricots , ï70 

<fe /Tzdr^j , Hïid. 

de verjus , 17« 

^e coings , ibid. 

de guimauve >, 17» 

de pommes ^ ibid» 

A r/rro/i , . îbid. 

decapHaire^ 175 

d'orgeat , ibid» 

de coquelicot % , '74 

de c>4oi/T roi/^^j pour fortifier la poitrine , ibid. 

-P^/^ d'amandes pour faire de t orgeat , 17$ 

DES CONSERVES. 

Conferve de violettes y Mal 
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i^e framboifes , . Md« 
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d'oranges^ 179 
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Montpellier , 183 
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Ratafiat de noyaux & de graines , 184 
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/iutre ratafiat de fleurs d^orange^ ibid. 
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de bigarade & de citrons » ibid. 

, /ie noix , 187 
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ÈtFromages a la Glace. 
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Cannelons de crème à la glace , ibid. 

Fromage de crime à la glace , ibid. 
Crêmer-de fraies , 189 

defiamboifes , ibid. 

fouettée , ibid. 
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fouettée de fraifes & framboifes , ibid. 

à la reine\y ibid. 
Fromage naturel à la ctênu , 191 

fouetté^ ibid. 

à la princejfe t ibid. 
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Massepains , et autres ouvrages d'office. 
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fleurs d^oranges grillés , ibid. 

Bifcuits ordinaires , 195 

à la cuiller^ 194 

pour les liqueurs , ibid. ^ 

Bifcuits légers , ibid. ^•s. 
déconfitures^ 19S 

de chocolat -t ibid. 
d'amandes douces , & étatttandes atneres , 196 

d*avelinis , ibid. 

à la Saint'Cloud , ibid. 

l/!ajrepains i 197 

Gaufres^ ibid. 

Poires feckées à la façon de Reims i 198 

Toiâlettes de réglijfe goût k rkufiU 1 X9ft 
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D E s s AU CE s., 

Sauce à la ravigotte , rv' ^ji 

à tefpagnole » . . > « . gxid. 

àlafultanity îbEld. 

i t allemande^ i^ 

lî Fanglaife « ihid. 

5ff i/rr blanche aux câpres & anchois ^ . . ihtil« 

Sauce bourgeoife ^ ihid* 

i la carpe , 9)lfL 

5V7zrre italienne en gras &€hyiaàgr^\i . . i}} 

aux petits aufs ^ Ibfai. 

Aiircr piquante j , ^id. 

^irrre /âi/dr piquante » 1 34 

SeiA:epiquanee froide f < • /. . ibid. 

^J2/<T i tagneau , » , ibid. 

i /d rf //ir , ibid. 

Sauce à la provençafe » 135 

au jus d^orange , ^ • îbîd. 

^ la rocambole , • - . ; . ^ *. . ibid* 

à la rémoulade y > ibid. 

â la poivrade , 136 

au mouton 9 ib^ 

Sauce méScj ' ' ibid.. 

Sauce appéttJTanee^ ibld. 

tf i/ 3/<7/ic , M ^iW5 5» en^naigre , 1 î7 

tf 2/ Vf //i/5 , * B)id« 

Sauce provençale j ^ ibidL 

£j2/ce Roèef-t bourgeoife 1 ijS 

&tfrr i /fl cr/iwf , - - îbid. 

â la màrquife & piquante f ' ^ Ibid. 

Au petit maître quijert pour toutes IbfM de w- 

lailles ou gibiers > 139 

au civet , ibid» 

âTivoire, Ma. 

à la fainte Menehoi^lt , ibîd. 

Sauce bachique qui peut firvèr de fituce yerti^Sf 

piquante > i . ^ w 140 

Saua 
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Sauce pour toutes fortes iTentrées de broche Cf 
grillées qui ont befoin (Titre relevées , pag. 70 

Tom. L j ir 

Marinade pour toutes fortes de viandes. Koyej 

à la manière de frire des rix de veau & la poi- 

trine , pag. loi , Tom. I. 
Façon défaire le vinaigre rouge^ blanc & roiaty 140 
Vinaigre printanier ^ ^4' 

CHAPITRE VII. 

De Voffice , M^ 

■Ifoms des différentes fortes de prunes^ 14? 

Les autres prunes font j î^l^]» 

Noms des différentes fortes de pêches , ibia. 

Poires bonnes à manger dans Pété , 144 

JPoires bonnes à manger dans l'automne f jbid. 

'boires bonnes à manger dcins V hiver , ibid, 

Koms des différentes fortes de pommes , ibid. 
Du temps de cueillir les fruits & comment les 

conferver , ^4i 

Boiffon du café^ .M^ 

Botffon du chocolat^ ^bic!, 

Boiffon de thé^ bavaroife & citronnelle , ï47 
Comment clarifier dufucre pour faire toutes fortes 

de confitures , ibid. 

Des différentes cuiffons dufucre 9 M^ 

DES COMPOTES. 

Compote de pommés à h portugaife% 149 

de pommes blanches » ibii 

Autre compote blanche de pommes > 150 

Compote de pommes , jbid. 

Compote de pommes farcies y . *bid. 

de pommes en gelée , ^ }^^ 
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gouleufe , de faintr germain & autres ^ . ibid. 

de poires de rouffelet fi» de blan^uate y isz 

Compote grillée de poires , ibid. 

de poires à la bonne fetnfne^ idîd» 
Tome IL L 
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Compare àt fraifés , t ji 

de grofeiites , ijj 

^ framboifes , ibid. 

^ir >Y///r^, ibid. 

^ yerfas à là èourgeoifi , ibiô^ 

de ctrifes ^ ibid. 

d'abricots verts & amandes vertes \ 1 54 

d'abricots à la portugaife ^ ibi<J. 

^abricots mûrs , entiers au par moitié , 155 
ii!f prunes de reine-claude , t/^ mirabelle^ deper- 

drigon & autres , ibid. 

1^ prunes à la bon/tifimmi % ibid. 

dépêches « ibid. 

• de pêches à la portugaife » ibid, 

de tranches dt pêches , x Ibid» 

ie toutes fortes de fruits grillés , ibid. 

de citron , orange , bergamotes , lims 1 ckinùifis^ 

.157 

2/f cp//7/jr , ibid. 

ifc raijins , , U>M. 

; effranges crues <, U)W« 

de marons ^ ijS 

^ grofeilles verte* » î^^W» 

DES CONFITU&ES*/ 

Marmelade ^ abricots* , " ibW, 

dlabricots fans façùh » ^ijp 

'Gwe J^ grofeilles , * ibid. 

de grofeilles â la bourgeaife t , i^ 

dt pommes , ibid. 

iyelée rouge de pommes , 161 

Hélée d'épine vinetttf îbîd. 

• irff coings , ttid. 
blanche de poires ^ ibid. 
roi/^f iff poïrf5 , ' ibid. 
Marmelade de pommes f ibid. 
de prunes , 161 

• Confitures' de prunes , ibid. 
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Confitures <r abricots entiers , ou par moitié » 1 65 

de poires de roujfelet i ibid. 

Marmelade de poires j ifeid. 

Confitures d'abricots verds & amandes vertes , ibid* 

de verjus f 164 

de verjus entiers , ibid. 

Marmelade de verjus , ibid* 

de verjus à la bourgeoife ^ 165 

Gelée de mufcat & de verjus » ibid* 

Marmelade d^ amandes vertes & d'abricots verds , 

ibid* 

de frai/es , 166 

deframboifes , ibid* 

de cerifes , ibid* 

• de fleurs d*orange f 1 6t 

depécÂeSy ibid* 

d'épine- vinttte , 1 68 

^ coings^ ibid* 

DESSIROPS. 

5//«p wo/j/ , ibid. 

de cerifes » i6g 

d* abricots , 170 

^ mûres , ibid. 

A v^/ytfj , 17« 

^e coings , ibid. 

àe guimauve ^ 17» 

À pommes , ibid* 

A c/rro/i , ibid* 

de capHaire , 175 

^'or^^iîr , ibid. 

dt coquelicot , . 1 74 

df Ci4oi/x roz/^« pour fortifier la poitrine , '"^ ' "" 

^Atf d* amandes pour faire de torgeat^ 

DES CONSERVES* 

Conferve de violettes , îbidJ 

^ grofeilles ^ J76 

deframboifes^ i»id* 
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Confervt de eerifis , 1 77 

deflturs d^ orange t ibid. 

d'abricots » ' ibid. 

dépêches^ ibid. 

de verjus ^ 178 

de guimauve » ibid* 

conferve de raifin* ibid. 

d'oranges^ 179 

De café & de chocolat , ibid. 

DES CLAREQUETS. 

Clarequets de grofeilles , ib îd. 

de verjus^ 180 

de prunes , îbid. 

DES FRUITS. 

Fruits à Peau- de - W< , & ratajiat , 

Abricots àreaU'de^vie. ibid. 

Ratafiat d'abricots , ibid. 

Poire de rouJpsUt à l'eau-de-vie » 181 

Prune à Veau-de-vie , ibid. 

Ratafiat de cerifes , ibid. 

Cerifes à l'eau - de^ vie » ibid. 

Ratafiat de fruits rouges $ 18» 

yin de cerifesr j ibid. 

Recette pour faire la bonne liqueur , nommée 
Vefpetro « approuvée des médecins du roi à 

Montpellier « 183 

Propriété du vefpetro , ibid. 

Ratafiat de noyaux & de graines | 184 

Ratafiat de fleurs d'orange , ibid. 

Amre ratafiat de fleurs d orange , ibid. 

Ratafiat de fleurs d'orange d'une autre façon 1 ibid. 

de coings^ 185 

d'anis , ibid. 

' de genièvre \ 186 

de bigarade & de citrons » ibid. 

. Je noix , 187 
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EaU!t de cerifes , degrofeilUs , âtfrcùptSy defram^ 

boifcs & de mûres , pour boire en été , iS? 

DES GLACES > i 

4 < « 

Et Fromages a la Glace* 

Glaces de toutes fortes :, .*?^ 

Cannelons de crime à la glace » ibid. 

Fromage de crêmè à la glace , ibid. 

Crême-de fraifes , 189 

difiamboijes , ibid. 

fouettée , ibid. 

à la portugaife t 19^ 

fouettée de fraifes & framboifes , ibid. 

à la reine], ibid. 

Fromage naturel à la ctéme > 191 

fouetté, îbkl. 

â la princeJTe 9 i*>id. 

â la Montmorency f 19* 

DES BISCUITS, 

Massepains , et autres ouvrages d'office. 

Des gâteaux de fleurs d*orange , de violettes , & de 

fleurs d'oranges grillés , ibid. 

Bifcuits ordinaires , 195 

â la cuiller, 194 

pour les liqueurs , ibid. 

Bifcuits légers , ibid. ^ 

déconfitures, 19S 

de chocolat, ibid* 

d'amandes douces , & étatnandes ameres , 196 

d'avelines , ibid. 

à la Saint "Cloud , ibid. 

KaJTepains, }^ 

Gaufres, ibid. 

Foires feckées à la façon de Reims i J98 

Toilettes de réglijfe gour U rhunU } I9ft 
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Desauji à la farce » H 

Des bnulettes de toutes façons^ ibid*^ 

Omelettes aux harengs Jbrets.&Jimioni ; 75 

Des oeufs à la tripe \ aux concùàires , ^^' ili«nfj 

façons^ , ^ ibîd, 

^ il/ gratin , • • * • ; 7^ 

] brouillés à la coque ,^ • * ' ibid» 

' â la àuguenotte , *- ' ^ 77 

en-timbales f ibld* 

] enfaladcf ibldw- 

; ^/i pwrf d^Êfpagm » 78^ 

en filets^ îbid.^ 

au fromage^ , îWd*. 

/riftr, - ibid. 

/, ^1/ ptfiio , ' 79 

fltf ^r/zr//i tf 1/ par me fan 1 îWd» 

Oet^âla bourgeoife^ ibW» 

\grilUs^y îbld^ 

àroil^ 80 

' i la jardinière , îbWj^ 

Oeufs enrfifr^ut r ^ ^jf- 

CHAPITRE IV. 

D/i j^urre yjromàge » /tfi/^ir« é" épiceries » 82 

Utf beurre^ * ' ibW, 

Du fromage f 8j 

Ramequins 9 .04 

Dfage du Farmefanf ' " 85 

Du laitage « îKld* 

Cr/m^ blanche au naturel » ibld« 

aube faut ^ 86 

fouffléedevermiceUe^ ihM* 

tnaringuée^ . , ibîd. 

à ia bontu amie f . ,^ 87 

iP/flc/e, .. * iWd. 

àlamoelU^ ^ - ' -ibld. 

gratinée^ 
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DES ClïAPITRES. 

au pitit pain p^ . , ,\ r 

légère ^ . W. 

tftf chocolat 9 i^x 

iu^ caramel f î^i<'* 

è^ franchipatit ^ . ?* 

^ la madelaint i .2>!id« 

àladuchiJTt^ ,.?3 

. iii/ r/{ /?oz/r /^5 canvalefcens f iWd. 
; i/e M^ , tPeftragon yic céleri , & /erj?/ , . ibjd. 

enneige , 94 

X>5 beignets de crème « ^95 

. foufflés , 01/ />ftf fi' /«/« c^oi^x , îWd. 

, À brioche , . ^?^ 

ijr pommes & de pêches > ; î^id. 

</f pommes en pâte , ^ 91 

d'orange^ î*»!^ 

au blanc-manger 9 .^^A 

de pain à chanter , \ ?^ 

de feuilles de vigne » U>id, 

defi-aifes, jbid. 

li /fl vénitienne j fcid» 

mignons , , , 99 

de pâte y . îbid. 

dipain 9 i^î^ 

â la crème placés \ loo 

£^^f ^r^ épiceries , ibid* 

C H AP IT RE ▼• 

Ik la PM£iriet . K9 

I>e /tf z^i^f ir/jf% pour les tûurtes , xo2 

JTMrtes de Côtelettes de Mouton à la JPtr^r4^ 

*04 

JTourtes de rendrons dç nau i ibid» 

Tomell. S * 
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De foutes forus ie Tourtes de GiMf^^i - ''Ï04' 

Tomes de toutes fortes de firces-^- . - -- loj 

Des tourtes maigres en poiffon |' ' ' 106 
Toutes fortes de timbales , i' * *®7 

ZV /a pâte brifée pour les pitié flrom^\ ^ âifd. 

De la pâu appelie fiuilUtage » . < 1 10 

fetits pâtés friands , t > ibid. 

Çâteau au fhomay f * lii 

• etàmandiSf - tt^td* 

tnloiangef « - • »îbkl, 

defavoiey r ' - ibîd, 

' ëiacrimi^ ' -■'" ' ! iij 

JtladucÂeffif ,.' îWd. 

' â la royale t 114 

Pife & ^i/roi/ if jr/oc^r y ibid. 

Gâti^au de viande ^ * - irjj 

gâteau de riiy' ' > ''- -^»\ ïi(5 

'^fourrés , - ibid. 

Pfm5 gâteaux le Marié , "^ '^ ' ' » vt , j^jd. 

DàriolleSf » . ., : . ^ . n^ 

Cannelons , ^ . •» - IJHd, 

Tartelettes^ Ibid. 

Timbales de bifcuits , • 118 

Croquantes , ibid. 

Feuillantines , . . ibid. 

Gétioife^ ' ^ H9 

Toupelain , ' ibid* 

TaimouieSf 120 

'Meringues « • * ibid» 

Tàurtes de toutes fortes de coiïfitùtis pour t hiver , 

irr 

Toz/r/« <& confitures peur Vétê^ ibid. 

Tourtes faites avéi Je^ la gelée , 1 2 » 

CHAPITRE VI. , 

2^5 ragoûts , galantine > ro//Vi ^ fauees 9 braifes' 

toulit , marinade ^ foltnis & faumures ^ 
Ragoûts di' irujfes , ^- . ^ »'» v. .-. a>id. 

: J^ moufferons , champignons & morilles ^ Jbid» 
. joignons y ^ ...i ir} 

de coàçùmbres ^ .. . IbicU 



DES C H J^ P I T R £« S. 211 

Ragoûts de cornicAons » 123 

de cardons ^ .\ i ' ^ . = , Ibid. 

dicnviJPes , ibi*. 

iragoùtde peftaches y i ^ . . . • .. ibid. 

^de^paJTe -pierre ^ 124 

de foies gras^ ibid* 

id^huttres , ibid. 

.àtJcéleri^ ibid. 

.dichicoré€f '^ ibid. 

•iikrAoz/ , , ibid. 

. dt farce t 125 

; A laitances M P»K* »? ' . * ^<*» 

de laitues^ 126 

mé^/ , ibid« 

</€ moules , ibid. 

• li/e montaas de cardons ^ 127 
de.navet^t ibid. 
d'olives , k>id. 

f tiufalpiconf Ibid. 

' dèmaronsy ibid. 
Ragoûts à la purh.viru ^ ijfô , Tome L 
Galantine j 134 , Tome I. 
Gelée de veau pour les malades , 121 , Tomel. 
Salmis à la bourgeoife » vojf^ Alouettes. 
JBn falmis , 190 , Tome L 
P/if oa i/(f ^/r^ ^e /?m/5 atufs poiit mtttre dans Its 

• ! ragoûts , 56 , Tome I. 

DESROTIES. 

« 

Rôties au Jambon , 12g 

^" /<2r// , ibid. 

. fliif/r^ rôtie au lard , ibid. 

.. di franckipane i 129 

. . r^rw aut anchois , |; ibid. 

; de rognons de veau » ibitf, 

. . aux épinards , 1 jq 

. tf|/x haricots verds , ibid. 

. aux concombres , ibid. 

* to§ites fortes de ^ viandes , ibid. 

i la minime^ Siïd% 
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D E S S AU CE S./ 

Sauce à la ravigotte , r? rgi 

à rtfpagnoie , fjbM. 

àlafultant ^ ibid. 

à tallimande\ ita 

à Fanglaife , ihid. 

Sauce blanche aux câpres & anchois ^ . ) ihid. 

Ajz/re bourgeoife » > ihid» 

à la carpe , ifald. 

Sauce italienne en gras &M'ninîprf .^ i}f 

^i/x pr///x afi(^ , IbU. 

5j2/or piquante , ^iud. 

Autre faude piquante ^ 134 

Staécepiquarne froide ^ < • /. . ibid. 

5tf i^cr i r agneau , * , îMd. 

Sauce à la provençafe » i J5 

aujus (Torange , ibkl. 

5tfi/ce rDi(^' êâix câpres Stanohms.^ .^ . ibid* 

â la rocambole f . , . ^ \ .ibid. 

^ la réfnàuhadï , ibid» 

i la poivrade , 136 

01/ mouton 9 ibra» 

Sauce nâlie^ * ibkL 

Sauce appéttjhnie* ibid. 

tf2/ ^/j/2c , f/i ^|ï75 & enjnaigre 9- 1 37 

122/ very:/5 , * ibid. 

Sauce provençale 9 ^ itUl 

Sauce Robef-t bourgeoife j 138 

à la nmrquife & piquanu 9 Ikid* 

^2/ /»rm wfl/rrr yi/z/f rr /»©ir /M/^« livrées de *o- 

/tf/7/e5 02/ gibiers , 139 

âTivoire, Ikid. 

à la fainte Menehoult r i^^« 

Sauce bachique qui ptut fervir iè fkuct yerte^ & 

piquante > < . v » \ k|0 



DES CHAPITRES. HX 

Sauce pour toutes fortes d'entrées de brocne Cf 
grillées qui ont befoin d'être relevées , pag. 7© 

Tom. L I 7>r 

Marinade pour toutes fortes de viandes, voyei 

à la manière de frire des rii de veau 6c la poi- 

trine , pag. loi , Tom. I. 
Façon défaire le vinaigre rouge^ blanc & roiat, 140 
Vinaigre printanier ^ M' 

CHAPITRE VII. 

De Voffice , M^ 

Noms des différentes fortes de prunes^ 14; 

Les autres prunes font ^ j^}'^-* 

Noms des différentes fortes de pêches , ibicj. 

Poires bonnes à manger dans Vtté , 144 

Poires bonnes à manger dans l'automne , ibicl. 

"Voires bonnes à manger dans Vhiver , ibid. 

Noms des différentes fortes de pommes , ibid. 
Du temps de cueillir les fruits & comment les 

conferver , I4^ 

Boiffon du café y .14^ 

Boiffon du chocolat y îbJ^'» 

Boiffon de théy bavaroife & citronnelle , t47 
Comment clarifier dufucre pour faire toutes fortes 

de confitures , ibid. 

Des différentes cuiffons dufucre t 14^ 

DES COMPOTES. 

Compote de pommes à la portugaife^ 149 

die pommes blanchts , ibid. 

Autre compote blanche de pommes » 150 

Compote de pommes , }bid. 

Compote de pommes farcies j . ibid. 

de pommes en gelée , ^ ' . V5 '^ 

de poires de martin-fec ou de meffre-Jean 9 ibid. 

de poires de bon chrétien , de doyenné ^ ce yir* 

gouleufe , de faintr germain ^ autres , , ibid. 

de poires de rouffelet & de blanquette 1 1 S * 

Compote' grillée de poires^ ibid. 

de poires à la bonne femme ^ idid« 
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Des mufs à la farc< f M 

Des omelettes de toutes façons ^ îbîd,- 
OmeUttes aux harengs forets, & Jambon i^ ; 75^ 
JDf/ aufs à la tri^e \ aux conc&mbHs 1 -^ 4ïmrts 

' façons j , ^ ibîd.s 

\ au gratin f • ' *' ' ; 7^ 

\ brouillés à la coque ^ ' '* ' ibj^» 

' à la huguenotte » *- ' ^ 77 

^ en-timbales^ jbtdir 

* enfaladt^ ' ibld;- 
'au petit lard ^ îbîd,' 
':€npeadd*Éfpagnef 7^ 

tn filets^ ' îWd^ 

* à la crème t * }^W,- 
au fromage 9 , îWd,- 
iriftf, - . ibid. 

4 4J:/ /7tf//2 , ' 79 

tf tf ^r^r/zz fltf parmefan 9 îbid. 

Ûei0àla bourgeoiCet ibId, 

\rrf///r, îbld^ 

à la Jardinière, îbjd^ 

Oeufs enrfur^ut r * . 2>id. 

ifeau/^ 81 

CHAPITRE IV. 

Dtf j^tirre ^Jromàge > laitage*^ épktrUs » 82 

Du beurre, '-"' ibld. 

Du fromage f 83 

Ramequins, 84 

Vfage du Farmefan, '"" 8S 

X^u laitage , ibld* 

Cr^xnr blanche au naturel » îbld. 

aubefcuit, 86 

fouffléede vermicelle , îbM. 

' WMringuée, ibld* 

' à ta bonne amie f ' ' . .87 

glacée, * Ibld. 

à la moelle^ ' * ^ * IbW. 

gratinée > 
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djf-éhfu gratinée . \, ^^ 88 
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t^Âiquef . 90 

. if^ienn^^,. îbid. 

. ûu chocolat f i^i 

Jrite, îbid. 

, ma caramel , . ibid. 

Jf francàipam f 9% 

, à la madelaine f ibid* 

àiaducAefftj 93 

^u/ r/{ poi/r /^J convoie/cens 9 ibid. 

] </e M/ , iPefiragon , <& c^/rri , ik perfil , ibjd. 

enneige , 94 

*r«//(f, ibid; 

Des ieignets de crime , 95 

foufflés , 01/ /ftt fi» /f///5 cAoj/T 9 ibid. 

. ik brioche^ 96 

A pommes & de pêches , il>i4. 

de pommes en pâte , 9j 

d'orange <» ibid* 

au blanc-manger ^ ibid* 

À pj/zz i chanter , * 98 

£2r feuilles de vigne » ibid. 

defraifes, ibid. 

i /tf vénitienne j fbiàm 

mignons , 99 

*M*, ibid. 

tfir/»tf//2 , îl>id. 

â I4 crime glacés , ioq 

Vf âge des épiceries , îbid. 

CHAPITRE ?• 

Jk la Pdtigirie ^ . ^ jcç 

jOf /tf />iï<f Arifét pour les tourtes , . loi 

J'Mrtes de Côtelettes de Mouton à la Périgord^ 

«, ' 104 
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Totnen. Jt , 
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De la pâu appelée fiuiUttagg p , ^ 1 10 
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-' itamandes , / . . i^j^^ 
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defavoie t r ' >.^ Ibi^ 

' Jtiacrémif '■' • ' ! fîj 

iladuckcjfit i. v ly^j^ 

' J/tf royale^ 114 

Pi^r £» ^i/roz/ d^ Ar/o^^/ , jbid. 

Gâtjfau de viande f 115 

gâteau de riii' > '- -*»\ ii(5 

.fourrés , iWd. 

P«/r5 gâteaux le Marli r "' ^ ' ' ' - *id, 

Dtirioilesy , . .. : nj 

CannelonSf ■ ' '» îbîd. 

Tartelettes f IWd. 

TimSales de bifcuits , • 1 1 g 

Croquantes 9 ibid. 

Feuillantines , . îbid« 

Génoife^ - >i9 

'Poupelain » ' ibid. 

Talmouiesj 120 

'Meringues i -«^ ibid» 

Iburtes de toutes fortes de coiifitiitis pour f hiver , 

Toi/rr^5 ^(f confitures pour rétéy ibid. 

Tourtes faites avéi de^ la gelés , 2 2 & 

CHAPITREVL , 

J9f j ragoûts , galantine , ro//Vi » faUces 9 braifts- 

* èK>2///x , marinade » folrnis & faumures , 

Rapûts de trujfes^^. . o>.>. ; .. .^. flnd. 

r £^ moujferons , champignons & morilles , ibid» 

. joignons ^ ^ ... 123 

de codçùtnbres ^ .. . . ibi^C 
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Ragoûts de cornickons , 123 

de cardons t .1 i '.' ': . ^ îbid. 

décrtvifes , ibid. 

wagoûtde peftachis , t ^ . . . • .. ibi<ï- 

^'de^paJTe -pierre ^ 124 

de fbies gras^ ibid* 

id^huitres , ibid. 

.'de céleri^ ibid* 

^ de chicorée ^ . . " / ^ îbid. 

•iiieir^ou f ibid« 

. de farce t 125 

; A laitances 4t ^orytes^r'à ^ ' . • ibid» 

de laitues f 126 

lixtf/ , ibid* 

.</r moules ^ ibid. 

. de montaas de cardons , 127 

denavet^t ^^^« 

.d'olives , ibid» 

^ izu falpicon » Ibid. 

^e marons , ibid* 

Ragoûts à la puréelverte > 176 , Tome L 

Galantine , 134 , Tome I. 

Gr/^ df veau pour les malades » 121 , TomeL 

Salmis à la bourgeoife % voyei Alouettes. 

JBw falmis ,, 190 , Tome I. 

Façoa de faire de petits œufs pont mettre dans les 

• ' ragoûts , 56 , Tome I. 

DES ROTIES. 

« 

Rôties au jambon , 12g 

au lard , îbid. 

. aUtre rôtie au lard , ibid. 

.. àe franchipane , . , 129 

- V rôties aux atiçhois , ^ ibid. 

; de rognons de veau » ibid. 

, a^x épinardsj 130 

. aux haricots verds ^ îbid. 

. aux concombres , lb\d^ 

de. toutes fortes de^ viandes , ibid. 

' à la mininie* SiUL 



ut T A s 1. ï 

DES SAUCES. 






Scuce à la ravigotte, c ?• iji 
i refpagnoU , . . . » , jbâ. 

i Itifultant , itxid. 

i} taUemande\ ita 

<} tanglaife , ihid. 

Sauce blanche aux câpres & anchois^ . > .|bU« 

Jinz/r/ bourgeoife » . ibid. 

^ la carpe f ' Jbld. 

Sauce italienne en gras &€H'm!iH§ré.i . i}} 

eux petits (tufs , ibïd. 

A72/or piquante , , &id. 

Autre faude piquante y 134 

SaxktpiquatHe fro'iàe y < : . /. . ibid. 

5JZ/CT i t agneau , * , ibid* 

i /tf m/zf , ibnl* 

A2i/cr i la provençafe » rjs 

aujus cTorange , ^^ < ibid. 

5^i/ce /t>i(/^' aux câpres Sr^anekHsf .>. . ibid* 

â la rocambole , - . , : ^ •. . ibid* 

à la rfmouhdk y ibicL 

i la poivrade j 136 

izif mouton 9 ibkf* 

ScMcemiSe^ * : - îi>ttf«. 

Ài2z/rr appétighnte* ibid. 

tftf 3/tf/ic , <« ^|W5 S» en^naigrt , - 1 37 

au verjus y * fl)id« 

Sauce provençale , ^ -, - ibidL 

5â2/re Robef-t bourgeoife 9 138 

5âzrcr i /fl cr/me , - - Ibid. 

J /a marquife & piquante 9 i^d* 

^1/ prm maître quifert pour toutes fbrtes de *o- 

lailles ou gibiers , 139 

au civet » ibid* 

àTivoire^ ibid. 

i //2 fainte Menehoi^lt , Ibid. 

fcircr bachique qui peut firvîr de fimcf "V^te- & 

piquante > < . v « \ 1^ 
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Sauce pour toutes fortes Centrées de broche Cf 
grillées qui ont befoin d'être relevées , pag. lo 

Tom. I. . TT 

Marinade pour toutes fortes de viandes* Voyei 

à la manière de frire des rix de veau & la poi^ 

trine , pag. loi , Tom. I. 
Façon défaire It vinaigre rouge^ blanc & roiatt 140 
Vinaigre printanier y ^4' 

CHAPITRE VIL 

De l'office , 14^ 

Noms des différentes fortes de prunes ^ 14; 

Les^autres prunes font y ji^id. 

Noms des différentes fortes de pêches , ibid. 

Poires bonnes à manger dans Vété , 144 
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"Vôtres bonnes à manger dans V hiver » ibid. 
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conferver , 14^ 

Boiffon du café y 146 
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Comment clarifier dufucre pour faire toutes fortes 
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Des différentes cuiffons du fucre 9 Ï48 

DES COMPOTE S, 
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d€ pommes hlaiKhts , ibid. 
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Compote de pommes , ibid. 
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gouleufe , de faintr germain f^ autres , , ibid. 

de poires de rouffelet fi» de blanquette , 152 
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Compote dt fiaifes , iji 

de grcfeiiies , ijj 

^ framboifes , ibid. 

</<r y^y/D», îbkl. 

1^ Kn^j à la èourgeoifi * il>id. 

de ctrifts ^ ibid. 

d^ abricots verts & amandes vertes^ 1 54 

^abricots à la portugaife ^ ibid* 
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.157 
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' d'oranges crues , ibW» 
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A grofeilles vertes , îbicL 
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Marmelade d*ahri€Ois. , " ibW. 
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^rf/(f ^^ grofeilles , * ibid. 
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de pommes , ibid* 
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rff fo//7^^ , &id. 
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n>z/^f i// /vrrf* , ' ibid* 
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Confitures d'abricots verds & amandes vertes , ibid. 

de verjus, }^^ 
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DES SIROPS. 

d'abricots, }J^ 

de mûres , *^^* 

de verjus , '7* 

4e coings , *i^ 
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DES CONSERVES. 
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r%6 TABLE 

Confervt de etrifts , 1 77 
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Cannelons de crème à la glace , ibid. 

Fromage de crème à la glace , ibid. 

Crêmer-de frajfes , 189 
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